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POTAGE VELOURS

Cours de M. A. Coiombié

Compte rendu spédal du « Pot-au-Feu »

Mesdames,

Sous le nom de potage « velours », <m
designe un potage réellement délicat, con-
venant pour un diner quelque peu eérénio-
iilieux, et cependantd’une extréme simpli-
cité. Il esten outre fort économique, car
il se conipose tout bonnement d’un tapioca
léger auquel on incorpore une purée de
carottes.

Voici les proportions exactes pour un
litre et demi de potage ;

' dans le tapioca,

|’- les grumeaux.
dans le bouillon, je couvre la casserole et

1 litre \j'¢ de bouillon;

35U grammes de carottes épluchées ;

4 cuillerées & boucbe rases de tapioca ;

1/2 cuillerée a café de sucre en poudre ;

40 grammes de beurre.

Temps nécessaire 26 minutes.

Si I’on prepare ce potage le jour oG I’on
fait le pot-au-feu, on met dans ce pot-au-
feu la quantité de carottes indiquée.

Si, au contraire, on emploie du bouillon
de la veille, on fait cuire les carottes dans
un litre d’eau avec deux morceaux de
sucre, 20 grammes de beurre et 10 gram-
mes de sel. Le temps de euisson varie de
deux & trois beures, la carotte étant plus
ou moins duro a cuire suivant les saisons.

La euisson doit étre trés lente, de fajon
que quand les carottes sont cuites, I’eau
soit presque complétement réduite.

Si I’on cuisait les carottes dans du bouil-
lon déja fait, on abiraerait ce demier.

Le tapioca

Le bouillon étant passé et complétement
le mets dans une casserole
et seulement lors-

dégraissé, je
pour le faire bouillir:

" qu'il est en pleiuc ébullition, je jette de-

petit & petit, d’un peu
bant pour qu’il s’éparpille bien ; je remue
tout le temps avec une cuiller pour éviter
Quand tout le tapioca est
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je la retire sur le coin du fourneau ol je
la laissa mijoter pendant 20 minutes.

Le couvercle doit recouvrir complfete-
ment la casserole pour éviter qu’une peau
se forme & la surfaoe du tapioca.

Les carottes

Pendant que le tapioca mijote, je meta
les carottes sur le tamis de crin, au dessus
d’un plat creux, et je les passe en purée
avec le champignon de bois. C’est du reste
trés facile; tout passe, ou a peu prés; il ne
reste que trés peu de résidus sur le tamis.

Il faut avoir soin de raclcr I’intérieur du
tamis, ofi slaccumule la plus grande partie
de la purée.

Le potage

Quand le tapioca est cuit, j’écume lo
potage etj’en prenda auccessivementquel-
ques ouillerées avec lesquellcsje délaye la
purée de carottes jusqu’k ce qu’elle soit
liquide. Sans cette précautioii, la purée se
mélange mal dans le tapioca lorsqu on 1ly
verse telle quelle.

Quand la purée est ainsi délayce, je la
verso dans le tapioca, doucement et en
tournant; j’ajoute le sucre en poudre et
le beurre divisé en morceaux pour qu il
fonde mieux. Je laisse récbauffcr,
bien entendu, et en agitant la
casserole pour tout moler. Mon potage est
alors prét a servir.

iSi I’on désire rendre le potage plus one-
taeux, on le lie avec deux jaunes d’ceufs et
deux cuilieréos de créme ou 2(J grammes

sans
bouillir,

de beurre.

Mazaeis.

L'exjmifion cuUnaire sera ouverte au
Palais de I’'Industrie du2au 12 mars.

Des conférences y seroni faites chaqué
joiir h 2 heures et demie, par ~f. Colom-
bié. he ccmcours des élivts de M. Dries-
sens est fixé au samedi9 mars.
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PATE A TIMBALE

La recette de la « timbale de nouilles a
la Joinville » (compte renda du cours de
M. Colombio), publiée dans le numero du
I"’janvier 1895, nous a valu plusieurs pro-
testations .
est impossible, nous écrit-on, de
méler du beurre et de la farine de maniére
4 en former, comme vous le dites, « une
semoule réguliére ». La chose tombo sous
le sens, et point n’est besoin d’en faire
I’expérience quand on manic du beurre
avec de la farine, il se forme en péte, et
jamais on ne I’obtieodra en semoule. »

Que nos seeptiques abonnées Teuillont
bien serassurer. De méme que toutes nos
recettes sont expérimentées avant d’étre
publiées, de méme quand nous rendons
compte d’un cours, nous ne faisons que
décrire ce que nous avons vu. Et nous
maintenons absolument ce que nous avons

« |l

écrit.

En faisant rouler le beurre et la farine
entre les deux mains, comme nous l'avons
indiqué dans la recette critiquée, onarrive
en cing ou six minutes, & obtenir une sorte
de semoule. C’est-a-dire que le beurre est
melé intimement avec la farine avec la-

quelle il forme un tas de petits grumeaux
ne collantpasles unsaux autres, seremuant
comme du sable, et rappelant, peut-étre
encore mieux que l’aspect de la semoule,
I'aspect du fromage rapé.

Pour obtenir ce résultat, il n’est pas
besoin d’un bien grand «tour de main ».
Il suffit de reprendre continuellement la
masse de beurre et de farine, de fagon
qu’elle ne fasse que passer entre les mains.
I>e beurre nc se mct en pite que si on le
serre trop etsiun le retienttrop longtemps

I entre les mains. M.
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MOULES A LA NORMANDE

Ks moules, d’une grande res-
source en toute saison, sont sur-
tout précieuses en carérae. La

recette que nous donnons aujourd’hui est

trés pratiquée & Trouville et dans les ports
normaods. Elle comporte une sauce a la
créme, sans ceufs.

Les détails dans lesquels nous entrons
tiomhieront, évidemment, minutieux a qucl-
ques personnes. lls nous ont paru indis-
peosables, car les cuisiniéres qui n’ont pas
été élevées sur la cote, traitent rarement

la moule avec le respect qu’elle mérite.

Proportions

Pour 4 ou 5 convives :

2 litres de moules;

50 grammes d’oignon haché, soit deux
bonnes cuillerées ;

1 décilitre 1/2 de créme fraiche ou de
bon lait réduit, soit trois quaris de verre;

1 décilitre de I’eau rendue par les
moules ;

1 cuillerée & bouche de persil haché;

15 grammes de farine, soit une cuil-
lerée pleine;

90 grammes de beurre frais;

3 fortes pincées de poivre.

Temps nécessaire : 20 minutes environ.

Préparatifs

Les moules ainsi accommodées devant
étre menees vivement pour étre bien réus-
sies, il est bon, surtout pour les premieres
fois, de procéder par ordre et de tout pré-
parer d’avance.

Avant méme de nettoyer les moules, on
commencera, sil’on n’a pas de créme frai-

che, par mettre le lait & réduire, en le fai-

sant bouiliir dans une casserole déconverte.
On prenura dono 3 décilitres de lait qu’on
fera réduire & un peu plus de moitié, de
faqon & enavoir environ 1 décilitre et deuii,
soit trois-quaris d’un verre ordinaire.

Pendant que le lait est au feu, passez &
I’oignon; vous I’épluehez, le hacLez fin et
le posez sur uno assiette.

Mesurez la farine nécessaire, soit 16
grammes ou une cuillerée pleine, et posez-
la également sur une soucoupe.

Hachez le persil que vous réservez pour
la fin.

Posez votre beurre; et, sur la quantité
dont nous nous occupons, prefiez 15 grara-
ines que vous mettez de c6té avec l'oignou,
et encore 15 grammes pour la farine. Le
reste, qui est le plus gros morceau, servira
pour finir la sauce au dernier moment.

Tous ces menus préparatifs étant faits,
occupons-nous de nettoyer les moules.

Nettoyage des moules

Commeneez par séparer les moules, en
détachant les herbes qui les reliententre
ellas. Avec le couteau d'office, ratissez-les
une a une, et jetez-les k mesure dans une
terrine, mais sans eau pour le moment. Ce
u’est que quand toutes les moules seront
ratissées, que vous devez mettre de |’eau
dans la terrine, et y brasser vivement les
moules pour qu’elles ne s’ouvreut pas et ne
perdent pas leur eau de mer. Changez
trois ou quatre fois I’eau, jusqu’a ce qu’elle
soit propre, tout cela avec promptitude;
puis égouttez les moules aussi compléte-
iiient que possible.

La cuisson

Prefiez une sauteuse ou tout simplemout
une poéle : mettez-y Toignon avec les 16
grammes de beurre réservés. Posez sur
feu moderé si vous opérez avec uno puéle,
parce qu’elle chauffe trés vite. Faites

cuire Il'oignon pendant 5 ou ti minutes
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dans le beurre, sans lui laisser prendre cou-
leur, et en le remuant avee la cuiller de
bois.

Ajoutez alors la moitié seulement des
moules; de cette fajon elles re§oivent a
peu prés toutes une égale quantité de cha-
leur, et elles s’ouvrenta peu présen méme
temps : ce qui est essentiel. Une fois, en
effet, que dos moules sont ouvertes, si vous
les laissez dans la casserole pour attendre
que les autres s’ouvrent, celles qui étaient
ouvertes les premiércs jaunissent et se
raccornissent.

Couvrez la casserole et posez-la sur feu
vif, ol vous la laissez a peine une minute.
Enlevez le couvercle, et faites sauter les
moules ; si elles sont toutes ouvertes, elles
sonta point; elles doivent étre bien blan-
ches, et gonHées.Siquelques-unes n’étaieat
pus ouvertes, enlevez celles qui le sont, et
laissez les autres le temps nécessaire.

Vous les enlevez avec récumoire, et
les mettez & égoutter dans une passoire
posée sur une petite terrine.

Ajoutez alors dans la polle la seconde
moitié que vous faites cuire comme la pré-
cédente.

Dés qu’elles sont ouvertes, versez dans
la passoire moules et jus de euisson, do
fajon a vider complétement la poéle que
vous rincez etessuyez pour y faire la sauce.

Enfin, les moules étant bien égouttées,
supprimez une coquille & chacune d’elles,
et mettez les moules aa furet & mesure
dans un plat quelconque.

Eéservez I'eau rendue par les moules
dans la terrine.

La sauce

la poéle la farine avec
I’autre réserve de beurre de 15 grammes,
et posez-la sur fea trés doux — nous sa-
vons gne la poéle chauffe vite.

Faites simplement fondre le beurre, et
mélangez-le avec

Mettez dans

la farine en tournant
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avec la cuiller de bois, sans laisser cuire.

Retirez sur le coin da fourneau, et
ajoutez peu & peu, en tournant vivement,
le lait ou la créme, ainsi qu’un décilitre
de I'eau de moules que vous prefiez dans
la terrine avec précaution pour ne pas
troubler le dépdt vaseux. Poivrez.

Remettez la poéle sur feu trés modéi-é,
toujours en tournant; et, des que la sanee
commence & épaissir, versez-y les moules.

Ramenez alors la poéle sur un feu plus
actif, toujours tournant ot remuant vos
moules dans la sauce.

A partir de ce moment, deux minutes au
plus suffisent pour donner a la sauce la
consistance voulue. Cette sauce doit étre
trés épaisse et peu ahondante : chaqué
moule doit étre enveloppée d’une couobe
crémeuso trés adhérente.

Bien vite alors, retirez la poéle sur le
coin du fourneau, saupoudrez de persil, et
ajoutez la grosse réserve de beurre, divisé
en petits morceaux, que vous faites fondre
vivement, en sautant et en remuant les
moules pour bien mélanger le tout égale-
meut.

Versez dans un plat bien chauffé,
moules telles quelles,
prcalable,

les
sans arrangement
avec des assiettes

et servez

brilantes.
Observatious

Uénéralement, on range les moules sur
le plat & servir, et on verse la sauce dessus.
Los moules sont alors moins bien nappées,
et moins chandes. Or, la inonle doit étre
mangée brilante.

L a VIEILLK Catherike.

Le 10 mars, nous mettrons en recouvre-
mentpar la poste, en joignant cinquanle
centimes pour frais, le monlant des re-
nouvelUments qui ne nous auront pas été
adressés jjour les ahonnements expires le
28 février.
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Pommes & la Chanoinesse

iiciun excellententremets cliaud,

dont les restes sont également

bons servis froids.

reectte de vieille cuisine de famille, trés

avantagpusement utilisablo en cette saison

ol les pommes sont encore ahondantes et

bonnes. Cet entremets offre, en outre, |-

vantage de pouvoir se préparer a I’.avance,

et étre mis au four seulement le temps
voulu avant le repas.

C’est une

Proportions

Pour 5 ou 6 convives :

400 grammes de bonnes pommes rei-
nette épluchées, soit 3 pommes moyennes;

4 decilitros de lait, soit 2 verres;

125 grammes de sucre en morceanx;

4 cuillerces a bouche d(- sucre en pou
dre;

5 jaunes d’ceufs;

40 grammes de macarons ;

1 cuilleréo & café fleur d’oranger;

1 — de rhum ;

i;2 décilitre de rhum ou de fleur d’o-
ranger, au choix ipourun autre usage qu<!
les deux cuillerées ei-dessus);

Un peu de zcste de citrén rapé.

Temps nécessaire : 1 henre 1/2 en tout.

Les pommes

Pelez les pommes et enlevez-en le cceur
et les pépins, soit avec le tube enfer-blanc
dit « vide-pommes », soit avec un petit
couteau d'office pointu.

Coupez ensuite vos pommes en roiidel-
les comme pour des beignets, sur une
épaisseur de trois ou quatre millimétres
environ.

Mettez-les Xmariner dans un plat en les
saupoudrant avec trois cuillerées de sucre
en poudre, et en les arrosant avee le demi-
déoilitre de rhum ou de fleur d’oranger,
selon que vous préférez I’'un ou l’autre do
ces parfums.

La créme

Prefiez une casserole
poélon de porcelaine k ieu, k fond plulét
arrondi.

Mettez-y la farine avec lesjaunes d'cenfs
non battus. Commebcez & délayer le tout
avec la cuiller de bois, eny versant par
toutes petites quantités a la fois, —
tout au debut— le lait froid. Tournez sans
reldcbe et trés soigneusement pour qu'il
ne subsiste pas de grumeaux.

Quand l'amalgame est parfait, ajoutez
le sucre, le citron rapé, la petite cuillerée
de rhum et la petite cuillerée de fleur
d’oranger. Cettecombinaison des deuxpar-

émaillée ou un

sur-

fums est d’un bon effet.

Posez la casserole sur un feu trés doux
au debut, afin do donner aux ingrédients
le temps de s’échauffer graduellement; et
ne ccssez pas de tourner avec la cuiller do
bois. Au boat de sept ou huit minutes,
vous pouvez faire supporter & la casserole
une chaleur plus soutenue; seulement, il
faut toumer plus vite et plus fort k mesure
que le liquide épaissit, pour éviter la for-
mation de grumeaux. Il faut environ un
bon quart d’heure pour que la créme soit
au point voulu.

Ne laissez fas houillir / non pas & cause
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des ceufs, qui, ainai préparés, supporte-
raient lobullitiiin saus inconvénients, mais
parce que la farine bouillie prendrait un
goilt de colle.

Il faut amener la eiéme k une consis-
tance assez aecentuée; elle doit masquer
le dos de la cuiller de bois & une épaisseur
de deux miiliinétres, sans couler.

Dés qu’elle comraence & épaissir, il est
plus prudeut de retirer la casserole sur lo
feu trés diux du debut, ou inémo mieux,
sur le bout du fourneau. Et, surtout, ne
cessoz pas de tourner.

Le degré do consistance atteint, ajoutez
a la créme lee macarons écrasés en fines
raiettes k l’aide du rouleau k pate. Mélez
bien, et préparez maintenant le dressage
des pommes.

Le dressage

Prefiez un plat allaot au four et qu’on
puisse servir sur la table, plat creux,
naturellement, mesurant environ 22 centi-
métres de diamétre.

Gamissez le fond d’une couche de créme
sur I’épaisseur d’'un demi-centimétre k peu
prés.

Couvrez cette créme d’un lit de pommes
que vous chevalez légérement Pune sur
I'autre. Bien entendu, vous égouttez les
pommes' & mesure que vous les prefiez,
avant de les disposer sur la créme.

Sur ce lit de pommes, vous versez une
deuxiéme couche de créme quiles recouvre
entiéremenl, puis un second litde pommes,
encore une couche de créme, un troisiéme
lit de pommes; et vous terminez par une
couche de créme un peu plus épaisse que
lea autres. Soit en tout ; 3 lits de pommes
et 4 couches de créme.

Le four

Mettez le plat aufour doux pendant nnc
heure au moins.
Ce degré du four doit étre observé trés

scrupuleusement, car sila chaleur est trop
forte, le fond du plat et le dessns gratinent,
la pomine est brusquement saisie, et le
résultat est (otalement différent.

11 faut une cuisson lente ct douce attei-
gnant suifisaminent le fruit ct laissant a la
crémetoutsonmoelleux. Les deux éléments
se combinent alors doucement ensemble.
Au contraire, un four trop chaud, en pré-
cipitant la cuisson dos pommes,
sortir tout le jus, il caillc la créme, ct
obligo k ne laisser lo plat que ia moitié du
temps prescrit, dans la crainte qu’il soit
desséché. J’insiste done sur les conditions
de cuisson lente et dofiee, car c’est de lii
que dépend la réussiie de cet excellent
entremets.

en fait

Vingt minutes environ avart la sortie
du four, saupoudrez le dessus du plat avec
une cuillerée de sucre en pondré.

Pour servir, on divise par quartiors, en
partant du centre, comme pour une tarte.
Cet entremets est meilleur quand il n’est
pas serri tout & fait bralant.

La vrEtr.LE CAXHERtIE.

NOS COLLECTIONS

Les collections du POT-AU-FEU

des années 1893 et 1894 ne sont, de

faqon exclusive, vendues qu'ad nos
abonnés.
L'année 1893 (dix-sept numéros)

forme un volume broché du prix de

cinqg francs, Paris et province; slx
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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MARS GASTRONOMIQUE

POISSON

Les arrivages de saumon étranger sont k peu

prés terrainés pour l'instant. Mais le saumon
franfais est encore fort peu abondant, et se vend
de 9 k II

riviére est moins chére

francs le kilo. La petite truite de
:8 k 9 francs.

Le turbot est toujours bon marché ; 3 francs
le kilo; burbue, 3 fr. 50. Un turbot de 15 k j6
livres, piéce superbe, vaut de 25 k 28 francs.

On voit quelques bars et mulets : 5 k 6 francs
le kilo. Beaucoup de petits mulets, excellents k
manger grillés, de 50 k 75 centimes piéce.

La solé, qui vaut de 3 fr. 50 k 4 francs le kilo,
va trés probablement augmenter. Trés peu de
raaquereaux : 90 centimes k 1 fr.
2 fr. 25 k 2 fr. 50 le kilo.

La raie va également augmenter;

25; merlans,

en ce mo-
ment, on vend 2 fr. 75 une petite raie, 3 francs k
3 fr. 50 une moyenne.

Petits rougets de la Méditerranée : 5 francs
le kilo.

Les arrivages de la dorade vont cesser pendant
quelque temps.

La langousteest revenue k des coursnormaux:
4 francs le kilo; homard 5 francs.

Le colin, poisson assez bon, plus fin que le
cabillaud, servi pour dubar dans les repas de noce,
vaut environ 2 fr. 25 le kilo ; 4 fr. 50 k 5 francs
un poisson de 4 k 5 livres.

La crevette rose a atteint le prix fantastique
de 45 francs le kilo. Crevette grise : 3 fr- 50.

La moule, qui arrive en petite quantité, se vend
depuis quelques jours 25 centimes le litre.
s'est vendu 7 francs ces

Le goujon jours

derniers.

Eperlars : de i franc Ki fr. 351a livre.
L'écrevisse

petite

est fort chére ; 20 centimes, la

écrerisse pour bisque; 30 centimes la

moyenne; l'écrevisse pour buisson, 50 centimes.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les jours gras ont provoqué sur le gibier et la

volaille une hausse assez forte, mais les cours
sont redevenus & peu prés normaux.

Bécasses ordinaires : 4 fr. 50 et 5 francs; extra
Sfr. 50 k 7 francs.

Bécassines assez grasses : 3 francs.
Les canards sauvages sont fort cbers : 4 fr. 50
et 5 francs; les trés beaux : 6 fr. 50.

Sarcelles et pilets : de 3 francs k 3 fr. 30-

Toujours beaucoup de gelinottes, dont la chair,
parlumée aux bourgeons de sapin, ne platt pas k
tout le monde ; 2 fr. 75 k 3 fr, 50.

Coqs de bruyére ; 15 a 18 francs; — Petits
letras : S k 7 francs.
3 francs k 2 fr. 50.
2 fr.
renne sauce poivrade constitue
une fantaisie recommandable. Le gout de venai-
son de cet animal est peu prononcé.
2 fr. 75 k 3fr. jo la livre.

Peu de vanneaux et de pluviers.

Lapins de garenne :
Renne de Russie : 50 k 3 francs ia livre.

La cotelette de

M arcassin

Les poussins de Hambourg ont monté de
2 fr. 50 k 3 francs. A ce prix, ils sont plus avan-
tageux, car ils sont beaucoup plus gros qu'ily a
quinze jours.

Poulets : 3 k7 francs — Poulardes : 9 et 10 fr.

Il faut absolument se dispensen de manger de
I'oie oude ladinde. La chair de ces bétes est dure;
la saison est finie.

On voit trés peu de dindonneaux.

Les pintades sont superbes, et assez chéres ;
4 fr. 7S 45 fr. 50; 6 et 7 francs, les trés grosses.

Les canards Nantais sont finis- Les Rouennais;
9 k 12 francs.

La saison du foie gras est finie.

LEGUMES

Les légumes restent en général assez chers.

Le cours des haricots d’Espagne varié peu; on
n'en trouve guére de convenables k moins de
I fr. 25; les beaux valent de i fr. 75 & 2 francs.

Les petits pois d’Afrique, trés bons, ont baissé;

70 k 80 centimes la livre, non écossés.

Les pommes de terre nouvelles d'Afrique
gagnent en qualité : 60 centimes la livre.
Tomates ; i franc k i fr. 25 la livre.
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Les petites asperges vertes pour garnitures ont
augmenté : r fr. 30 & i fr. 50 la botte. Grosses
asperges : de 25 k 40 francs.

Oseille : 1 franc et i fr. 25 la livre; épinards
50 et 60 centimes.

Les salsifis sont hors de prix k cause de la
gelée ; i franc et i fr. 25 la botte.

Endives et Crosnes : 60 et 70 centimes la livre.

Choux de Bruxelles ; 60 centimes le litre —
Choux-ficurs, de 60 centimes k i franc.

Les cardons deviennent trés i-ares : 3 francs et
3 fr. 50 le pied.

Le céleriordinaire touche ksa fin :il est vieux
et mauvais : 40 et 30 centimes le pied — Céleri
rave ; 20 et 25 centimes.

Beaucoup d’artichauts ; de 30 k60 centimes.

Le potiron est fini.

Le persil vaut de 40 centimes k i franc lalivre.

On trouve encore quelques bonnes truffes
fralches, mais c’est la fin.

SALADES

Mache : 60 k 80 centimes la livre.

Le pissenlic est trés cher :60 centimes le vert;
75 et 80 centimes lederai-blanc ; i franc le blane.

Barbe : 23 centimes la botte.

Escarolle et chicorée : 30 centimes le pied —
Petite laitue ; 20 centimes.

FROMAGES DE SAISON

Roquefbrt — Gruyére — Chester— Hollande.
Brie — Camembert — Coulommiers —mPetits
bondons.

FRUITS

Le raisin reste au méme prix : 4 k 5 francs la
livre en trés belle qualité; 3 francs en qualité
ordinaire.

Beaucoup de pommes et de poires; on voit
apparaitre le stock que la gelée avait empéché de
sortir.

Les mandarines touchent k leur fin. Mais on
commence k avoir de bonnes oranges.

Comme fruits exotiques, il n'y a guére k citer,
en ce moment, que les ananas.

Nous croyona devoir prevenir les nom
hrcuscs persouaes qui nous demandent du
Cnra«,-a0 M arnier, que cette liqueur cxeep-
lioanelle se troiible au froid, comme I|’ani-
sette supérieure. Il sufrit. a la réeeplion, de
lainser les bouteilles U lieurcs dans une
piéce tcmpérée pour que le cnracao re-

prenne sa transparence et toute sa flncssc.

Q eiiicryg

MOULES A LA NORMANDE
OMELETTE AUX CROUTONS
SALADE DE LENTILLES
RIZ AUX rOMMBS

POTAGE PARMENTIER
COLIN SAUCE AUX CAFRES
TIMBALE DE MACARONI
ENDIVES GLACEES
CREPES DU « POT-AU-FEU J

BROCHETTES D'EPERLANS
LAPEREAU SAUTE A LA BOURGEOISE
RUMSTECK GRILLE A L'ANGLAISE
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
COMPOTE D’ORANGES

CROUTE AU POT
BARBUE SAUCE CREVETTE
POUPIETTES DE VEAU
GIGOT ROTI
HARICOTS FLAGEOLETS
POMMES A LA CHANOINESSE

PETITS MULETS GRILLES MAITRE D'HOTEI.
POULET SAUTE CHASSEUR
COTELETTES DE MOUTON
PUREE DE LENTILLES
TERRINE DE GIBTSR
SOUFFLE A LA VANILLE
B
POTAGE VILOURS
TIMBALE DE QUEDES D'ECREVISSES
RIS DE VEAU AUX POINTES D'ASPERGES
SELLE DE RENNE SAUCE POIVRADE
PINTADE FARCIE
PETITS POIS A LA FRANIJAISE
CROUTE AUX FRUITS

CEUFS A LA TRIPE
E.MINCE DE MOUTON AU RIZ
COTES DE VEAU AUX EPINARDS
PLUM-PUDDING

POTAGE SANTE
CROQUETTES DE CERVELLES
CANARD SAUVAGE EN B8ALMIS
ALOYAU ROTI
PUREE DE CHOUX DE BRUXELLES
SALADE
CREME A L’ORANGE
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LAPEREAU SAUTE

A LA BOURGEOISE

s confond souvent le lapin sauté
et le lapin en gibelolte.

Le lapin sauté ne comporte ni
iardons ni petits oignons ; sa sauce est
courte, et surtout — détail typique — ii
ne doit pas bouillir dans cette sauce. Les
morceaux doiventétre bien colores, comme
rotis a la surface, n’ayant pas été ramollis
par rébullition dans un liquide.

Il 'y a plusieurs variantes dans la fagon
de présenter le lapin sauté, l’opération
proprement dite du « sautage» restant
d’ailleurs toujours laméme.

La formule que nous donnons aujour-
d’hui est uue des plus simples. Elle s’ap-
plique a un lapereau, nom sous lequel on
designe généralement le lapin de garenne.

li importe avant tout de clioisir un ani-
mal tendre. Voici le moyen qu'onindique
d’ordinaire pour fiapprécier & ce point de
vue. Le lapin étint étendu par terre ou sur
uue table, saisissez-le par le bout des
patles de devant, et soulevez-le en mainte-
nant le bout des pattes horizontal. Si la
jointure da coude so brise sous lo poids de
I’animal, il est tendre. O’est la théorie des
euisiniers. Nous donnons d’autre part celle
des chasseurs.

Proportions

Pour un lapin moyen :

30 grammes de beurre, soit gros comme
un ceuf de pigeon ;

2 cuillerées & bouche d’huile d’olive ;

1 gramme de muscade;

2 — quatre épices;
15 — sel;

2 — poivre;

10 — farine;

10 —  échalotes;

1 cuillerée 4 bouche de persilhaché;
1jus decitréon;
2 décilitres de vin blanc, soitun verro;
1 — de bouillon.

Temps nécessaire : 30 & 35 minutes.

Le sauté

Prefiez une casserole, dite sauteuse, en
cuivre étamé, large de fond et tr<?s basse
de bords, assez grande pour contenir tous
les morceaux de lapin los nns h cdté des
autres — et non pas lesuns sur les autres
— en les tassant un peu. A défaut, une
simple poéle en fer peut servir. L ’essen-
tiel est que le récipient soit largo de fond,

et que ses bords soient aussi peu élevés
que possible pour ne pas maiutenir i I’in-
térieur la buée résultant de la cuiason.

Bien entendu, ne pas prendre de casserole
emaillée, car I'’émail craquerait.

Mettez dans la casserole le beurre et
I’buile. L’einploi de riiuileaveo le beurre
est uécessaire pour tous les sautés. L ‘huile,
en effet, supporte sans bruler une tempéra-
ture plus élevée que le beurre qu’elle em-
péche de graillonner. Et cette température
Ton veut obtenir
On pourrait

mais il

élevée est nécessaire si
des viandes bien saisies.
méme employer de Ihuile seule,
est bon de mettre du beurre, pour corri-
gerle goit de I’huile qui dominerait trop.

Posez la casserole sur feu vif; et dés
que beurre et huile sont chauds, mettez-
y les morceaux de lapin que vous saupou-
drez de sel, de poivre, des épices et de
muscade ripee. Faites cuire ainsi, la cas-
pendant 20 minutes
remuant les

serole découverte,
toujours a bou feu,
morceaux pour que tous se coloreat éga-
lement sans bruler. Peu & peu, le fond de
la casserole se brunit, | mesure que
s’avance la cuisson et que les morceaux de
lapin prennent couleur.

Le feu doit étre tres soutenu, surtout au
débat, pour que les viandes soient immé-

et en
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diatenient gaisies et ne laissent pas éehap-
per leurjus.

Il faut, au bout d’une dizaine de mi-
nutes, o’est-a&-dire au milieu de la euisson,
modérer un peu l'actmté du feu. A ce
moment, en effet, graisse, casserole, lapin,
tout est trés cliaud; la viande a absorbe
toute la ebaleur possible, et déja, rissotée &
la surfacc, elle garde son jus intérieur. Des
lors, si on laissait la casserole sur un feu
aussi ardent, on ferait briler. Remarquez
bien qu'il ne s’agit pas de ralentir la cuis-
son, mais simplement de la maintenir au
meéme point, en tenantcompte du calorique
emmagasiné par les viandes depuis le
debut.

La sauce

Au bout des 20 minutes de sauté, retirez
les morceaux de lapin avec une écumoire
de fil de fer, pour bien égoutter; et posez
sur un plat que vous tenez au chaud.

Versez dans la graisse de la casserole,
la cuillerée de farine; tournezune minute
pour bien moler, sur feu dovx. Si vous
laissiez sur feu vif, la farine cuirait trop,
et la sauce ne glacerait plus aussi bien.
Ajoutez le verre de vin blanc et le demi-
verre de bonillon, toujours en tournant
pour détacher les sucs caramélisés de la
viande qui forment un fond brun dans la
casserole. Laissez épaissir sans couvrirla
casserole, et & feu modére, pendant 4 ou
6 minutes.

Passez alors la sauce au-dessus d'un bol,
& travers une trés fine passoire.

Lavez vivement 1» casserole a I’eau
chaude, essuyez-la, et remettez-y votre
sauce avec le persil haché, I’échalote ha-
chée etles morceaux de lapin que vous y
toarnez et retournez pour les bien enve-
lopper de sauce. Faites cbauffer sur feu
tres modére jusqu’au premier bouillon,
ajoutez le jus de qitron et servez hien
eband, ettout de suite.

Observations

La qualité du vin a une grande influence
sur celle de la sauce; certains vins un peu
acides, assez agréables & boire, produisent
dans la sauce un effet déplorable, lui com-
muniquant une acidité qu’il ne faut pas
confondre avec eelle du citrén.

Au moment de servir, on gofttera done
la sauce, et si on lui trouve cette acidite
désagréable, on la corrigera en ajoutant
un peu de glace de viande ou un fort

morcoau de beurre. M azakis.

?oUr seruir auec la priture
En Angleterre il est & la mode de servir
en méme temps que la friture de poisson,
de minees tartines de pain de seigle benr-
rées. Ceci notamment pour le whitebaif,
petit poisson spécial & la Tamise, et rap-
pclant notre goujon de Seine. Mais aussi
bien pour les éperlans et les petites soles,
I’'accorapagnement des tartines est usité.
On prend un petit pain de
croute

seigle k
lisse et brufie comme du pain
d’6pices, ct Ton coupe sur une épaissenr
d’environ 2 millimétres des petites tartines
auxquelles on laisse leur croiite. On beurre
trés légérement, mais également et jus-
qu’aux bords avec de bon beurre frais, et
Ton saupoudre avec un soupjon de poivro
de Cayenne. Pour ne pas se graisser los
doigts, on roule les tartines sur elles-
mémes avant de les poser sur l’assiette ou
le plateau de cristal qui sera passé aux
convives. On dispose a c5té des tartines
des quartiers de citrén.

Oa peut, bien entendu, supprimer le
poivre de Cayenne. Ajoutons enfin, que le
couteau dentelé est indispensable si I’on
veut obtenir de jolies tartines bien fines.

Ladt Pbatick.
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L’AGE DU LAPIN

oicr mon opinién sur le lapin.
L’anciennc cuisiniére bour-
geoise dit : « Le lapin aime &

étre 6corché vif, »

Enorme bétise! que le Pot-au-Feu ne
reproduira pas, j’aime a croire.

Cependant, tombez inopinément cbez un
garde-chasse et mangez chez lui un lapin
que sa femmec vous fera sauter 1/4 d’heure
aprés que le mari l'aura tué devantvous, et
géncralcment vous niangerez un bon la-
pin sautd; mais k la condition, cependant,
que le lapin sera jeune, et que la femme du
gardo sera bonne cuisiniére.

Done, il faut tomber sur un jeune lapin
pour qu’il soit tendre, et alors 25 ou 30
minutes suffisent pour Taceommoder.

Mais, ol reconnaft-on qu’un lapin est
jeune? Ce n’est guére que lorsqu’il est dé-
pouillé qu’on peut le savoir.

I'animal, on
Le vieux

Cependant, k I’aspect de
psQt avoir une présomption.
lapin e«tlarge de reins, le poil sur le dos
est plus foncé que chez le jeune; de méme
aux oreilles. Lorsqu’il est dépouillé, la
chair est plus rouge ou du moins plus rosee
que celle du jeune; chez ce dornier, il y a
tres peu ou presque pas de sang.

Si, aprés le dépouillement, vous avez

du sang, il faut le recueillir et prendre le
parti de changer votre fusil d’épaule. C’est-
a dire, qu’au lieu de sauter le lapin, il faut
en faire une gibelotte; le laisser cuire plus
longtemps, méme bouillir, et faire un roux
eny incorporant le sang avec lefoieécrasé
dodans, ce qui renforce la sauce, |’épaisait
et lui donne, comme dans le civet, une
couleur chocolatqui a bien son mérite.

Mais — car ily a toujoursun mais— avec
cet animal, il faut toujours s’attendre k des
surprises désagréablos. Il est tellement
fantaisiste dans ses mceurs, qu’on a toutes
les chances de tomber sur un vieux bou-
quin ou sur une vieille nourrice, grand-
pére ou grand-mére un an aprés sanaissan-
ce.Onn’estpas plus avancé avec les jegnes
qui, trois mois aprés étre au monde, sont
déjk plusieurs fois peres.

Pour conelure, il n’y a pas de mal k

laisser le lapin mortifier nn peu, et il sup-
porte trés bien 8 jours d'attente, s'il n’est
pas trop détérioré par le coup de fusil qui
I’a occis.

Un Foeertiee.

LA RELIURE DU “ POT-AU-FEU

Dans notre dernier numéro nous avons annoncé
la mise en fabrication de notre reliure mobile
dont le type était définitivement arrété. Nous
demandions k nos abonnés de vouloir bien nous
accorder un crédit de quelques jours ; c’était leur
dire que nous ne pourrionsiivrer immédiatement

Nous avons requ un nombre tellement considé-
rable de demandes, que la maison avec laquelle
nous avons traite se trouve dans rimpossibilité de
nous fournir les quantités nécessairesaussi promp-
tement que nous l'avions espéré.

Nous comptons sur la bienveillance ordinaire
de nos abonnés pour excuser un retard qui, d'ail-
leurs ne se serait pas produit, si notre febricant
n’avait pas,comme tant d'industriels parisiens.une
notion imparfaite de I'exactitude k laquelle est
tenue toute maison qui se respecte.
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LES FRAUDES SUR LA VANILLE

L est toujours difficile de trouver

de boone vauille; mais rare-
ment, croyons-nous, la fraude a

pris autant d’extension que cette année.

La récolte a manqué en partie. C’est
Bourbon, ou, pour mieux dire, le groupe
des Mascaraignes (Bourbon, Maurice, les
Seychelles), qui fournit la vanille la plus
estimée. Nous no parlons point du Mexi-
que : la vanille, qui y croit & I’état sau-
vage, et dont le parfum se développe a me-
sure qu'elle vieillit, ne s’adresse pas & la
coDsouimation familiale. D’un prix fort
élevé, elle est presque entiérement absor-
bce par I’Amérique. Il en arrive en France
8.000 kilos, réguliérement accaparés par
les confiaeurs a qui elle permet do vendre
des bonbons moins frais.

Or, la récolte de Bourbon, qui s’éléve en
moyenne, a4 80,000 kilos, n’a été, cette
année que de 60,000 ; les Seychelles ont
produit 5,000 kilos au lien de 30,000.
La productioa totab du globe variant de
100.000 & 140,000 kilos, c’est done un
déficit trés sensible, et il s’est produit une
hausse importante.

La qualité est néanmoins tres bonne.
Mais la plupart des marchands ont voulu
conserver leur bénéfice ordinaire sans ma-
jorer leurs tarifs ; d’autres, un peu maoins
scrupuleux, ont augmenté le prix et di-
minué la qualité. D’ofi nécessité, pour les
uns et les autres, de recourir aux fraudes
classiques, assez peu connues du public,
et dont il nous parait urgent de dire un
mot.

o *

La vanille offre toujours beaucoup do

choix; deux gousses, aussi belles d’aspect,

récoltées dans la méme plantation, sur le

méme pied, peuvent étre d’une qualité
absolument différente. Car, outre une
grande habitude pour cueillir la gousse

juste & point, il faut un tour de main spé-
cial pour réussir le séchage. Sans parler
des gousses tombées avant maturité, il y a
done des vanilles mal préparées.

A clté de cela, il faut compter avec la
cupidité humaino, qui est la méme sous
toutes les latitudes. La vanille se vendant
au kilo, certains productours la séchent
imparfaitement pour augmenten son poids
La gousse contraete alors diverses maladies
dont la plus fréquente est la moisissure,
blanche, jaune ou noire. Cette derniére,
la moins visible, est aussi la plus dange.
reuse : elle emporte tout le parfum.

Autre «truc » on ébouillante mal les
gousses, afin de leur conserver un aspect
plus gras. On laisse ainsi
ceufs d’un certain puceron

puanfe, qui rend

subsister les
appelé mite
la vanille écre et acide.

I! faut un ceil et un flair trés exercés
pour reconnaitre eos avaries, car la vanille
moisie se nettoie assez bien pour avoir, au
moment oii on I’écoule, la méme appa-
rence que la vanille de premiére qualité.
Mais la moisissure reparait toujours.

Le givre lui-méme, qui inspire tant de
confiance, est souvent le fait d’une habilo
sophistioation.

Quelque temps aprés la récolte, on voit
se former sur les gousses un givre léger, k
Taspect généralement cristallin, et qui de-
vient fort abondant si la vanille reste ex-
posée & l’air. Dans le cas ol cet alr est hu-
mide, le givre prend lI’aspect ootonneux de
Tamiante. C’est moinsjoli, mais cette diffé-
rence ne signifie rien au point de vue de
la finesse du parfum. En Russie, méme,
on ue veut que du givre cotonneux.
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Or, sila bonne vanille peut ne pas étre
givrée (soit parce qu’elle est trés iVaiche,
soit parce qu’elle a été tenue absolument &
I’abri de I7air), le givre est un indice &
peu prés certain que la vanille est sainé.
Une vanille mitée ne givre jamais;
taines moisissures empéchont aussi le phé-

cer-

nouiéne de se produirc.

Des lors la fabrication du givre artifi-
inventée
I’en-

ciel était tout indiquée. On I7a
4 Bordeaux qui était, avant Paris,
trepot des vanilles passant en
France. La reeette est trés simple :
cueille soigneusement I’excés do givre co-
tonneux qui se déiaclie de la bonne va-
nille, on ajoute de la poudre de mica —
eo mica qui sert aujourd'hui & fabriquer
des portes transparentes pour certains
poéles mobiles, — et I’'on saupoudre de ce
mélange bizarre les gousses avariées.

général
ou re-

La vanille la plus inférieure est soldée
cbaquc anuée aux camulots au prix a peu
prés invariable de 10 francs le kilo. Une
autre catégerie est débitée par les épiciers
i6l et 75 centimes des
gousses payées par eux 8 ou 9 centimes.

Enfin, la jdupart des spécialistes font
des mélanges. La bonne vanille monte-
t-elle, par exemple, de tiO & 100 francs le
kilo, ils composeut des tubes avec trois
gousses de vanille sainé et trois gousses de
Ils obtiennent ainsi une

qui éeoulent a

vanille avariée.
moyenne avantageuse qui leur permet de
maintenir leurs prix « malgré la hausse ».

Et voila pourgnoi, il nous arrive si sou-
vent de découvrir, en golitant une créme,
que de la vanille « pourtantsi belle », n’a
aueun parfum.

Mazakis .

Le |[>rochaia nuuii-ro du POT-AU-FKU paraf-

tra le Samedi i6 Mars.

Point de nouveauté marquante pour le
moment, si ce n’est la tendance affirmée des
garnitures en paillettes : on en met partout.
Pour les chapeaux, ce sont de grands pa-
pillons en gaze pailletée, avec un nombre
fantastique d’ailes largcment dcployées au
dessus des bandeaux bouffants. Le fond, une
petite calotte grande comme une soucoupe,
sert simplement de point d’appui. Quaiit
aux fleurs, on les pose plutdt derriére, en
cache-peigne, avec deux touffes allongées et
trés fournies de chaqué co6té du chignon.
Cette disposition maintient l'aspect élargi
qui continué de caractériser la silhouette fc-
minine actuelle.

A propos de fleurs, les violettes sont de-
venues indispensables, et 4 ce point em-
ployées couramment, qu’on ne s’apergoit
méme plus de leur présence. On les niche
en une touffe serrée sur les petits raanchons
de fantaisie, dans la fourrure du col, entre
deux choux, des colliers de mousselinc, etc.
Elles sont utilisées ainsi tout autant que sur
les chapeaux, et l'on peut les ajouter har-
diment, sur n’importe quelle partie du vé-
tement dont la garniture rédame un sup-

plément quelconque.

«
o o

Un joli costume emporté & Cannes, ces
jours derniers, et d’une élégance trés pra-
tique : comme étoffe, un velours Liberty de
ce beau brun-rouge trés chaud de ton, un
peu rancietme teinte chaudron foncé.
Comme fagon, la jupe ampie, & godets, avec
la jaquette trés ajustée, a basques pas trop
courtes, tuyautant modérément. Les de-
vants,retournés tout du long en revers droits
et boutonnés par des boutons anciens en
cailloux du Rhin. Entre les deux revers s’a-
perjoit le guet en taffetas assorti, tout k fait
genre tailleur : bien ajusté, k pinces, ouvert
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a chale sur un plastron blane avec gros nceud
de dentelles jaunies & I’encolure.

Ce gilet,toutcorred et simple, qui a beau-
coup de genre, est a manches et représente
un vrai corsage permettant d'enlever la ja-
quette dans la maison.

Imaginez done le devant ajusté, classique-
ment boutonné de petits boutons plats
assortis, et descendant en fa9on de corsage
d’amazone, en pointe arrondie un peu au-
dessous de la taille, avec de petites poches
tailleur.

Manches & coude peu volumineuses trés
collantes et longues. Mais le charmant et
I’inédit de ce corsage, c’est le dos qui figure
absolumentun dos de gilet : bien droit et
tendu, avec, a la ceinture, deux petits plis
resserrés par une petite patte de taffetas
piqué passée dans une mignonne boucle
dorée, absolument comme pour les gilets
d’homme. Ce n’est pas grand chose, cette
boucle et cette patte, maisc'est la note type
du corsage; et, pour une jeune filie ou une
jeune femme, I’idée est gcntiile et nouvelle.

A.NDREE de BoUSGEOTtSIE.

COURRIER

A., de R. — Vous pouvez, en toute eonfiance
deraander du vin k la maison Jaeggi.

Un diffloile.'! — Le curafao Marnier est sec,
et nullement sirupeux. Il est préparé avec de
bonnes eaux-de-vie, et son parfum est trés fin.

Une de nos premieres abonnées. — Nous

tacberons d'avoir cette recette de truffes en cho-
colat.

Z. P. — Pour le poulet k la DemidofF, foncez
une casserole comroe pour un braisé, et faites
suer le poulet. Mouillez ensuite k demi-bauteur
avec vin blane et bouillon, et faites cuire de
1 heure k 2 heures suivant I'age et la taille de la
béte Faites réduire ensuite la cuisson pour ob-
tenir une demi-glace que vous servez avecle pou-

let garni de fonds d’'artichaut supportant une
truffe. — Bonne note est prise pour les autres
demandes.

Nouvelle abonnée. — Si votre mayonnaise
se désagrége, cela doit tedir k ce que [I'huile et
le saladier sont trop froids — nous n’avons pas
encore donné le veau Marcngo. La table de 1894
a paru dans le premier numéro de janvier 1895.

L..4011. — Le macaron!,qui accompagne la
viande, se fait pocher comme k I'ordinaire ; on le
lie avec beurre et fromage, et Ton verse dessus

dujus de la viande — 3” Non. — 3“Non. Bonne
note est prise pour cette recette.
G B.C.S. — Vous pouvez préparer ainsi la

sauce aux ciprés qui accompagne le gigot bouilli
k l'anglaise : amalgamer 30 gr beurre et 20 gr.
farine; mouiller avec 114 de litre de lacuisson du
gigot bouiiiante, assaisonner, et ajouter hors du
feu 30 gr beurre et 2 cuillerées de ciprés. — Ce
n'est pas pratique de confire des cédrats; veuil-
lez vous reponer k ce que nous avons dit, dans
un récent courrier, pour l'angélique. — Sensible-
ment la méme quantité.

L.G.,4aB. —
teaux,
donné

Les pitissiers glacent ieurs ga-
soit avec du fondant dont nous avons
la recette, soit avec du sucre délayé dans
moitié rhum et moitié eau. On badigeonne le
giteau avec de la marmelade d'abricots, on
étend dessus cette espéce de sirop et Ton fait
sécher une minute au four. — La préparation
des conserves d’asperges est trés délicate. - Vous
pouvez recoller de la porcelaine avec du blane
d'tcuf mélangé k de la chaux en poudre. Mais la
solidité est problématique si vous ne mettez pas
de griffes.

Une bonne cuisiniére, consentant k faire un
peu de raénage est demandée par une de nos
abonnées pour Neuilly. Nous transmettrons les
lettres que Ton voudrait bien nous adresser k ce
sujet.

R. S. — Vous trouverez l|'auto-moutardier
chez Malézieux, 05, boulevard de Strasbourg.

Bd M ilflsherbes. -- La maison Bretdn, 60,
quai de la Ripée, livre le charbon k domicile par
sacs de 50 kilosau méme prix que par 500 Kkilos.

De N. — Adressez-vous au dépét de laCompa-
gnie anglaise, 23, place Vendéme. Vous trouve-
rez dans cette antique maison, k des prix raison-
nables. du thé aussi bon que celui vendu k des
prix fantastiques dans certains magasins jouissant
d'une vogue que nous n'avons jamais comprise.

R. S.. Arcachon. — Mmes Sturrel, 86, ave-
nue Wagram, vous feront votre nappe k thé et les
serviettes de toilette mieux que personne.

Voir la smte auz pages Il etVII
de la couverture.

EXPEDITION DE

MAREE & COMESTIBLES

En France et & I’'Etranger
pour n'‘itnpoite quelle quantité.

.M arée, puissona cl'cau cluticé, écrc-

viasee, langoiistés. boiuarda, (cibiers,
volailloej.\iuR ile (le boucberic.iirizueiir”®,

i-oubérvee, frumatrcK. deaserls, etc., etc.

H. PKRF.ETHERE, . GI EROILT, S«i
9, rus de la Petite-Tmaaderia (laDcseuiné!, ruai



SOCIETE PARISIENNE D’APPROVISIONNEMENT

+S.

TEZ.1;PHONE

Expéedition de tous

rtxxe T-u.r*IDi®o,

12 -

Adresse télégraphique ; FROVISIOir-rARIS

Comestibles

EN PROVINCE ET A L’ETRANGER

PRIX-COURANT FRATTOO SUR UEMANUE

HUITRES
MAREE
VOLAILLE Au cours.
GIBIER Pfiz franco sor demande.
FRUITS
PRIMEURS
PATES CE FOIES GRAS TRUHAES
Ivfie [1iN» isnit
Icir;  Uns  IKxr
Patés en croGte, 6 converts.N'OOO.... 9.80 8 » 8 »
— 8 b 00.... 12. » n. » 11. ®
— 13 ) 0..... 16. » 14. 0 14. »
—_ 16 s 1..... 20 uls. » 18. »
i 30 s 2.... 24. B22. i>22, »
- 26 » 3....80. » 26. » 26, »
Terrines Basses, K* U .. 2.50 1.60 1.60
—_ 3.60 3.60 2,60
— 3,28 3.26
- 4.26 4.25
6.26 6.28
Terrines 4.26 4.26
- 6.80 6.75 6.76
- 6.80 6.50
_ - 10.60 8.60 50
— 14. > 10.60 0.50
- . 19. » 16.50 16.60
Purée de Foies gras, la Boite. 0.80 1. )

PATES DE FOIES DE CANARDS TRUFFES

Terrine* N' 14 80

»
60
.60

o W W

COLIS POSTAUX A PRIX FIXE

Pour PARIS ; Franoo k domicile
PonrlaPROVIN'CE:Frasco dauatouteelesgarea

Colis n* 1. — Prix net 51.T5

1 kilog. (environ) poissons ordinaiies.

Colis n* 2. — Prix net 4 fr.

2 kilog. (environ) poissons ordinaires.

Colis M® 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 M®7. — Prix net 4.75

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

Colis M®8.,— Prix net 7.75

1 kilog. poissons fins,

1/2 boite petits poi' Bcedel an beurre,

1 boite harengs marinés au vin blanc (Capitaine
Cook),

les colis suivant les
varier

Nota. — Nous eoraposons
arrivages et les coors. en ayant soin de
autant que possible pourcenz de nos clients gni
demandent des envois chaqué semaine.

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

B'autre part, nous eonsidérons ;

1° Comme poissons fius ; le saumon. la tmite
sauinouée et de riviére, le turbot, la barbue, la
solé, le homard, la langooste, le bar, le mulet, la
carpe, le brochet, I'ombre chevalier, les écrevisses

et les crevettes roses.

2' Comme poissons ordinaires : la raie, le nia-
gnereau, le merlan, le rouget, le grondin, la vive,
le carrclet, la limande, le cabillaud, le hareng

frais Tanguille deroer, I'éperlan, l'aigrefin, la do-
lade. les moules et les crevettes grises on autres
poissons suivant les arrivages.

Nous espédions également au cours da jour les

poissous qui nous sont demaudés par quantités

quelconques.

Colism®17. — Prix net 10 fr.

canard sauvagc,
belie langoQste.

Colis "®®20. — Prix net 5.80.

kilog. ehoucrodte,
cervelas de Strasbourg,
saucisses de Stra.sbourg,
— de Francfort,
00 gr. Roitrine fumée de Strasbeurg.

— -

g N N W



80 LE POT-AU-FEU

LA  MORTALITE

Les lempemiures que nous avons subies, que nous
an'uDS & subir encore peut-étre, sont excepiionnelle*
ment cruelles. Depuis cent ans, on compte & peine
quinze hivers ayant presentd la mSme rigueur.

La morulité est effrayante ; les vieillards tombent,
le» faibies succombent avant i'heure. Pourquoi cette
population de vieillards et de faibies estelle décimée
ainsi et par quoi ?

(Juel est le reméde & cet état de choses? 11 n'en est
qu'un : rendre la résistancc possible en fortifiant tous
les organes de défense. — Puisque ie sang porte la
chaleur et la vie jusqu'd Textrémité de nos membres,
il faut rendre lacirculation réguliére et raplde, c’est-a-
dire parfaite.

Il faut exciter l'appélit, calmer ies miséres de la di-

gestion, il faut assurer le bon état des lanaux san-

SIX.>.

3

DEPOT des THES

DE LA

jGompagnle Anglaise

23, place 'Vendéme, PARIS

MAISON FOKOEE EN 1S23)

Envoi du Catalogue sur demande.
Knvoi franco en province k partir d'un kilo.

-vritifi'rn

AIM IM.M41»11« 1M 1111M <111»1«11*11M IM 111111111« || 14<I>**,

i LINGE OUVRAGE \

W CaebiMé(Ukle,Nappa,Dnp,Tiiei,Ri6«Mi,ll«ubsin, bh, «te.
| UtiimtiuD Q«tout imcleD ItHKe -~

i M™STUREL, 86, aveDOeW a?ram, Paris.

ifIMIT"*T1I»» IMTriMI»**MIO»MIM«MMIMI l4<llliltM4il«liiain™

ALIMENT DES ENFANTS
“ PBOSFHATINE FALIERES ”

58, bo«leTArd Aa I*
PAKIS

ViuM te

guins, éviter les congestions d'organes imporiants, as-
surer la circulation intestinale des detritus alimen-
taires, régler la température organique, éviter les
abaissements,mais aussi les suréiévations,

11 faut enfin réparer les pertes et combler les brécbes
faites 4 nos tissus.

Kola, coca, iode, quinquina, phosphate de chaux,
telles sont jes principales substances qui conoourent a
maintenir la chaleur corporelle & I'kat normal; et
voild pourquoi le F«« Dhilts, combinaison de ces
substances, est reconnu d'une maniére evidente
comme le meilleur reméde contre les effets du froid.

D' IlaDET.

P.-fi. — Le VtH Désiles se trouve dans toutes les
pharmacies; son prix est de 6 francs. — Ln envoyaiit
un mandat de pareille somme au Directeur du Depot
Central, rué du Louvre, J its, Paris, on
franto & domieile.

le reyoil

et ipuiers

LESSIVE-IRIS & CANbS 7

144 . a*. (tw/H afne Paris

BALAIS AMERICAINS PERFECTIONNES

WILLIAMS

1 et 21,

& C®

Rué PARIS

Caumartin —

lIv rO0O T JT A ~ D E

Ses CORNICHONS Fagon MInx MARUMNE

PATE EPILATOIRE DUSSER

KmploreA gne ou diux foi* par dois. «{) «léiruit les poiis foUeu djstrraelrux Nur i« visaje des L»ine». i*oi xucun in; oQT«nI«Tlt pour I»

pe&u, ihdq « ia plus dolkoou. Sécaritd, Etficacité forooiiet. —

mxtWirffto, 10 fr. fi-onco luadok) — Pour loe bros, oaplojor jo PIL IVOR6 =m

Le Géfant . A. DESBOIS.

Ass de Suc£;6,— iHOur U barbo» W ft,; IK bolir. iphiAlejKbur U
DU&SEH, 1, Ruo J.-J.«Eioii8toau, PABIS.

PaKCS.—iHF. CDARU» eCBLaSBSft, ivi, AUB P418T>UONO&K





