
T r o is ié m e  A b u r e . N ° 5. Le N“ 2 5  C entim es 1" JIaus 1895.

LE POT-AU-FEU
J O U R N A L  D E  C U I S I N E  P R A T I Q U E  E T  D ' É C D N O M I E  D O M E S T I Q U E

P a r a i s e a n t  l e  i "  e t  l e  3 '  S a m e d I  d e  c h a q u é  M o i a

A B O N N E M E N T S P A R I S U N I O N  P O S T A L E
&  íra n c s  p a r  an. 257, r u é  S a in t-H o n o ré , 257 6  fran cs  p a r  an .

S O M M A I R E

C o u rs de M . Colom bie : P o ta g e  v e lo u r s .

ReceUes •' M o u le s  k  la  N o rm a n d e  —  P o m m e s k  la 

C h a n o in e s s e — L a p e r e a u  sa u té  k  la  b o u rg e o ise . 

M arsgaslronunU que  (P r e m ié r e  q u in za in e).
M en its-

Notes cu lm a ires ; I 'á te  k  t im b a le  —  P o u r  s e rv ir  
a v e c  la  fr itu r e  —  L ’á g e  d u  lapin .

VariU és ; L e s  frau d e s su r la  v a n ille .
Chiffons.

C ou rrier.

POTAGE VELOURS

C o u r s  d e  M .  A .  C o i o m b i é

Com pte ren d u  s p é d a l d u  «  P o t-a u -F e u  »

M esd a m es ,

Sous le  nom  de p o ta g e  « ve lou rs » , <m 
d es ig n e  u n  p o ta g e  rée llem en t d é lica t, con- 
v e n a n t p o u r  u n  d in e r  quelque peu eérén io- 
iiieux , e t  c e p e n d a n t d ’u n e  ex trém e sim pli- 
c ité . II e s t en  o u tre  fo rt économ íque, c a r  ! 
il se conipose to u t b o n n em en t d ’un  ta p io ca  | 
léger a u q u e l on  in c o rp o re  un e  p u rée  de i 
caro ttes . |

V o ic i les p ro p o rtio n s  ex ac tes  p o u r  un ! 
litre  e t  dem i d e  po tage  ; í

1 l i t re  \¡'¿ de b o u illo n ;
35U g ram m es de ca ro ttes  ép lucbées ;
4  cu ille rées  á  b o u cb e  rase s  de ta p io c a  ;
1 /2  c u ille ré e  á  café de su c re  en p o u d re  ;
4 0  g ram m es d e  b e u rre .
T em p s nécessa ire  : 2ó  m in u tes .

S i l ’on  p re p a re  ce p o ta g e  le  jo u r  oú  l ’on  
fait le  po t-au -feu , on  m et d an s ce pot-au- 
feu  la  q u a n tité  d e  ca ro ttes  ind iq u ée .

S i, au  c o n tra ire , on  em ploie d u  bouillon  
de la  veille , o n  fa it  cu ire  les ca ro ttes  dans 
u n  l i t re  d ’eau  av ec  d eu x  m o rceau x  de 
su c re , 2 0  g ram m es d e  b e u rre  e t  1 0  g ra m ­
m es de se l. L e  tem ps d e  eu isson  v a r íe  de 
d eu x  á  tro is  b e u re s , la  ca ro tte  é ta n t  p lu s  
ou  m oins d u ro  á  c u ire  su iv a n t les sa iso n s.

L a  eu isson  d o it é tre  tré s  le n te , d e  fa jo n  
qu e  q u an d  les ca ro ttes  son t cu ites , l’eau  
so it p resq u e  co m p lé tem en t ré d u ite .

S i l ’on  c u isa it Ies ca ro ttes  dans du  b o u il­
lon d é já  fa it, on ab íra e ra it ce d e m ie r .

Le tapioca

L e  bou illon  é ta n t passé  e t  com plétem en t 
d ég ra issé , j e  le  m ets  dans u n e  cassero le 
p o u r  le  fa ire  b o u i l l i r : e t  seu lem en t lo rs- 
q u 'il  est e n  p le iu c  éb u llitio n , j e  je t te  d e ­
d an s le ta p io ca , p e t i t  á  p e tit, d ’u n  peu 
b a n t p o u r q u ’il  s ’ép a rp ille  b ie n  ; j e  rem ue 
to u t le  te m p s av ec  u n e  c u ille r  p o u r  év ite r  
le s  g ru m e a u x . Q u a n d  to u t le  ta p io ca  est 
d an s le bou illon , j e  c o u v re  la  casse ro le  e t
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6 6 LE POT-AU-FEU

je  la  re tire  s u r  le  c o in  du  fo u rn e au  oü  j e  
la  la issa  m ijo te r p e n d a n t 2 0  m in u te s .

Le couverc le  do it re c o u v rir  complfete- 
m e n t la  cassero le p o u r  é v ite r  q u ’u n e  p eau  
se form e á  la  surfaoe d u  tap io ca .

Les carottes
P e n d a n t qu e  le  ta p io ca  m ijo te , j e  m eta 

le s  ca ro tte s  su r  le  tam is  d e  c r in , au  dessus 
d ’u n  p la t c re u x , e t  j e  le s  passe e n  pu rée  
avec le  cham pignon  de bo is. C ’est d u  reste  
tré s  fac ile ; to u t p asse , ou  á  peu  p r é s ;  i l  n e  
re s te  qu e  tré s  p eu  d e  résid u s su r  le tam is.

II  fau t av o ir  so in  d e  ra c lc r  l ’in té r ie u r  du  
tam is , oíi s’a c cu m u le  la  p lu s  g ra n d e  p a rtie  

d e  la  p u rée .
Le potage

Q u an d  le  tap io ca  es t cu it, j ’écu m e lo 
p o ta g e  e t j ’en p renda  au c ce ss iv e m e n tq u e l­
q u es ou ille rées avec le sq u e llc s je  d é lay e  la 
p u ré e  de ca ro ttes  ju s q u ’k ce q u ’e lle  soit 
liq u id e . S an s ce tte  p réc au tio ii, la  p u ré e  se 
m élange  m al d an s  le  tap io ca  lo rsq u  on  1 y  
v e rse  te lle  q u e lle .

Q u a n d  la  p u ré e  est a in s i d é lay ce , j e  la  
verso  d an s le  tap io ca , d o u c e m e n t e t en 
to u r n a n t ; j ’ajou te le  su c re  en  p o u d re  e t  
le  b e u rre  d iv isé  en  m o rce au x  p o u r  q u  il 
fonde m ieux . J e  la isse  réc b au ffc r, sans  
b o u illir , b ie n  en te n d u , e t e n  ag ita n t la 
cassero le p o u r  to u t m o ler. Mon p o ta g e  est 
a lo rs  p ré t  á  se rv ir .

¡Si l’on d és ire  re n d re  le po tage p lu s  one- 
ta e u x , on  le  lie  av ec  d eux  ja u n e s  d ’ceufs et 
d eu x  cu ilie réos d e  c rém e ou  2(J g ram m es 
de b e u rre .

M a z a e i s .

L 'e x jm i f i o n  cuU naire sera ouverte  au  
P a la is  de l ’In d u s tr ie  d u 2 a u  1 2  m a rs.

D es conférences y  seroni fa i te s  chaqué 
jo i ir  h  2  heures et dem íe , p a r  ^ f .  Colom- 
b ié . h e  ccmcours des é liv ^ s  de M . D rie s-  
sens est f i x é  au  sa m ed i 9  m ars.

PA TE A T IM B A L E

L a  re c e tte  d e  la  «  tim b a le  d e  nou illes á  
la  Jo in v ille  » (com pte r e n d a  du cou rs  de 
M . C olom bio), p u b liée  d an s  le  n u m e ro  du  
l'"’ ja n v ie r  189 5 , n o u s a  v a lu  p lu s ieu rs  p ro ­
te s ta tio n s  .

«  II  e s t im possib le , no u s éc r it-o n , de 
m é le r du  b e u rre  e t  d e  la  fa r in e  de m an ié re  
á  en fo rm e r , com m e vo u s le  d ite s , « un e  
sem oule  ré g u lié re  » .  L a  chose tom bo sous 
le  sens, e t  p o in t n ’e s t beso in  d ’en  fa ire  
l ’ex p é r ie n c e  : q u a n d  on  m an ic  du  b e u rre  
av ec  de la  fa r in e , i l  se fo rm e en  p á te , e t 
ja m a is  on  n e  l’o b tie o d ra  en  sem oule. »

Q u e nos seep tiq u es ab o n n ées T eu illon t 
b ien  s e ra s s u r e r .  D e  m ém e qu e  to u tes  nos 
re c e tte s  so n t ex p é rim en tées  a v a n t d ’é tre  
p u b lié e s , d e  m ém e q u a n d  no u s ren d o n s  
com pte d ’u n  co u rs , nous n e  fa isons que 
d éc rire  ce  qu e  no u s avons v u . E t  nous 
m ain tenons ab so lu m en t ce  qu e  nous avons 
éc rit.

E n  fa isa n t ro u le r  le b e u rre  e t  la  fa rin e  
e n tre  les d e u x  m a in s , com m e no u s l'av o n s 
in d iq u é  d an s  la  re c e tte  c r it iq u é e , o n a rr iv e  
en  c in q  ou s ix  m inu tes, á  o b te n ir  u n e  sorte  
d e  sem oule . C ’e s t-á -d ire  qu e  le  b e u rre  est 
m elé in tim em en t a v e c  la  fa r in e  avec la- 
q u e lle  il fo rm e u n  ta s  de p e tits  g ru m ea u x  
n e  c o lla n tp a s le s  u n s a u x  a u tre s , se re m u a n t 
com m e d u  sab le , e t  ra p p e la n t, p eu t-é tre  
en c o re  m ieu x  qu e  l ’asp ec t d e  la  sem oule , 
l'a sp e c t d u  from age ráp é .

P o u r  o b te n ir  ce ré su lta t, il n ’es t pas 
beso in  d ’u n  b ie n  g ra n d  « to u r  d e  m ain  ». 
II  suffit d e  re p re n d re  co n tin u e llem en t la  
m asse de b e u r re  e t  d e  fa r in e , d e  faqon 
q u ’e lle  ne fasse qu e  p a sse r  e n tre  les m a in s. 
I>e b e u rre  n c  se m c t en  p i t e  qu e  s i on  le 
se rre  tro p  e t  s i un  le  r e t ie n t  tro p  long tem ps 

I e n tre  les m a in s . M.
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LE POT-AU-FEU 67

MOULES A LA NORMANDE

Ks m oules, d ’un e  g ra n d e  r e s ­
so u rce  en  to u te  sa ison , so n t sur- 
to u t p réc ieu ses en ca ré rae . L a  

rec e tte  qu e  no u s d onnons a u jo u rd ’h u i es t 
tré s  p ra tiq u é e  á  T ro u v ille  e t  dans les po rts  
n o rm ao d s. E lle  co m p o rte  u n e  sauce  á  la 
crém e, sans ceufs.

L es d é ta ils  d an s  lesquels nous en trons 
tíom hieront, év id em m en t, m in u tieu x  á  qucl- 
ques p erso n n es. I ls  nous o n t p a ru  ind is- 
peo sab les , c a r  les cu is in ié re s  qu i n ’o n t pas 
é té  é levées s u r  la  co te , tr a i te n t  ra re m e n t 
la  m oule a v e c  le  re sp e c t q u ’e lle  m érite .

Proportions
P o u r  4 ou  5  convives :
2  litre s  de m o u le s ;
5 0  g ram m es d ’o ignon  h ach é , so it d eu x  

bo n n es cu ille rées  ;
1 d é c ili tre  1 /2  d e  c rém e fra ich e  ou  de 

bon la it  ré d u it , so it tro is  q u a r ís  d e  v e r r e ;
1 d é c ilitre  d e  l ’eau  re n d u e  p a r  les 

m oules ;
1 cu ille rée  á  bou ch e  d e  p e rs il h a c h é ;
15 g ram m es d e  fa r in e , so it u n e  cu il-  

le róe  p le in e ;
90  g ram m es d e  b e u r re  f r a is ;
3  fo rte s  p in c é e s  d e  po iv re .
T em ps n éc essa ire  : 20  m in u tes  en v iro n .

Préparatifs
L es m oules a in si accom m odées d e v a n t 

é tre  m enees v iv e m en t p o u r é tre  b ien  réus- 
sies, i l  e s t bo n , su r to u t p o u r le s  p rem ieres 
fois, d e  p ro c é d e r  p a r  o rd re  e t d e  to u t p r é ­
p a re r  d ’a v a n ce .

A v a n t m ém e d e  n e tto y e r  les m oules, on 
com m encera , si l ’o n  n ’a  pas d e  crém e fra í-  
ch e , p a r  m e ttre  le  la it  á  ré d u ire , en  le  fa i­

sa n t b o u iliir  d an s  une casserole déco n v erte . 
O n  p re n u ra  dono 3  d éc ilitre s  d e  la it q u ’on 
fe ra  ré d u ire  á  u n  peu p lu s  d e  m oitié , de 
faqon á  e n a v o ir  e n v iro n  1 d éc ilitre  e t deuii, 
so it tro is -q u a r is  d ’un  v e r re  o rd in a ire .

P e n d a n t qu e  le  la it e s t au  feu , passez  á 
l’o ig n o n ; vous l’ép luehez, le  hacLez fin e t 
le posez su r uno  assie tte .

M esurez la  fa r in e  n éc essa ire , so it 16 
g ram m es ou u n e  cu ille rée  p le in e , e t  posez- 
la  éga lem en t su r  u n e  soucoupe.

H ach ez  le  p e rs il qu e  vous rése rv e z  pour 
la  fin.

P osez v o tre  b e u r r e ; e t ,  su r  la  q u an tité  
d o n t nous n o u s occupons, p re ñ e z  15 g rara- 
ines qu e  vous m ettez  d e  có té av ec  l'o ignou , 
e t  enco re  15 g ram m es p o u r la  fa rin e . L e 
res te , q u i e s t le p lu s  g ros m o rceau , se rv irá  
p o u r  f in ir  la  sa u ce  au d e rn ie r  m om ent.

T o u s  ces m enus p rép a ra tifs  é ta n t fa its , 
o ccupons-nous d e  n e tto y e r  les m oules.

N ettoyage des moules
C om m eneez p a r  sé p a re r  les m oules, en 

d é ta c h a n t les h e rb e s  q u i les re lie n t en tre  
e llas . A v ec  le  co u teau  d 'o ffice , ra tissez-les 
u n e  á  u n e , e t  je tez -Ies  k  m esu re  d an s  une 
te rr in e , m a is  sans eau  p o u r le m om en t. Ce 
u ’est qu e  q u an d  tou tes les m oules se ron t 
ra tissées , qu e  vous devez m e ttre  de l ’eau  
dan s  la  te rr in e , e t  y  b ra sse r  v iv e m en t les 
m oules p o u r  q u ’e lle s  n e  s’o u v re u t pas e t n e  
p e rd e n t p as  le u r  eau  d e  m e r. C hangez 
tro is  ou  q u a tre  fois l’ea u , ju s q u ’á ce q u ’elle 
soit p ro p re , to u t ce la  a v e c  p ro m p titu d e ; 
pu is  égou ttez  les m oules aussi com pléte- 
iiien t q u e  p o ssib le .

La cuisson
P re ñ e z  u n e  sau teuse  ou  to u t sim plem out 

u n e  poéle : m e tte z -y  T oignon avec les 16 
g ram m es d e  b e u rre  ré se rv é s . P osez su r 
feu  m oderé  si vous opérez av ec  uno puéle, 
p a rc e  q u ’e lle  chauffe tré s  v ite . F a ite s  
c u ire  l’o ig n o n  p e n d a n t 5  ou tí m inu tes
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d a n s  le  b e u rre , sans lu i la isse r p re n d re  cou- 
le u r , e t  en  le  re m u a n t av ee  la  cu ille r de 
bois.

A jou tez  a lo rs  la  m o itié  seulem ent des 
m o u le s ; d e  ce tte  f a jo n  e lles re§o iven t á 
p e u  p rés  to u tes  u n e  ég a le  q u an tité  d e  cha- 
le u r , e t  elles s’o u v re n t á  peu  p ré s  en  m ém e 
tem p s : ce  q u i e s t essen tie l. U n e  fo is, en 
effet, qu e  dos m oules so n t o u v erte s , si vous 
les laissez d an s  la  casse ro le  p o u r  a tten d re  
qu e  le s  au tre s  s’o u v ren t, ce lle s  qu i é ta ie n t 
ou v erte s  les p rem iércs  ja u n is se n t e t  se 
rac co rn isse n t.

C ouvrez la  casse ro le  e t  posez-la  su r  feu 
v if , oü  vous la  la issez á  p e ine  u n e  m inu te . 
E n le v ez  le co u v erc le , e t  fa ites  sa u te r  les 
m oules ; si elles so n t to u te s  o u v erte s , elles 
so n t á  p o in t ; elles d o iv e n t é tre  b ie n  b la n ­
ches, e t  gonH ées.S ique lques-unes n ’é ta ie a t 
pus ou v erte s , en levez celles q u i le  so n t, e t 
la issez les a u tre s  le tem ps n écessa ire .

V ous les en levez av ec  ré c u m o ire , e t 
le s  m ettez  á  ég o u tte r  dans un e  passo ire  
posée su r  un e  p e tite  te rr in e .

A jou tez alors dans la p o lle  la  seconde 
m oitié  que vous fa ites  c u ire  com m e la  p ré - 
céden te .

D és q u ’elles so n t ou v ertes , v e rse z  dans 
la  passo ire  m oules e t  ju s  d e  eu isson , do 
fa jo n  á  v id e r  co m p lé tem en t la  poéle que 
vous r in c e z  e t  essuyez p o u r  y  fa ire  la  sauce.

E n fin , les m oules é ta n t b ien  égouttées, 
su p p rim ez  un e  co q u ille  á  ch acu n e  d ’elles, 
e t  m ettez les m oules a a  fu r  e t  á  m esure 
d an s  u n  p la t quelconque .

E ése rv ez  l’eau  ren d u e  p a r  le s  m oules 
d an s  la  te rr in e .

La sauce
M ettez d an s  la  poéle la  fa r in e  avec 

l’a u tre  ré se rv e  d e  b e u rre  de 15 gram m es, 
e t  posez-la su r  fe a  tré s  d o u x  —  no u s sa- 
vo n s qn e  la  poéle chauffe v ite .

F a ite s  s im p lem en t fo n d re  le  b e u rre , et 
m é lan g e z-le  av ec  la fa rin e  en  to u rn a n t

av ec  la  cu ille r d e  b o is , sans la isse r cu ire .
R e tirez  s u r  le  coin  d a  fo u rn eau , et 

a jo u tez  peu  á  peu , en  to u rn a n t v ivem en t, 
le  la it ou  la  c ré m e , a in si q u ’u n  d éc ilitre  
de l 'e a u  de m oules que vous p reñ e z  dans 
la  te rr in e  av ec  p réc au tio n  p o u r  n e  pas 
tro u b le r  le d ép ó t v aseu x . P o iv re z .

R em ettez  la  poéle su r feu  tré s  modéi-é, 
to u jo u rs  en to u r n a n t ; e t, des q u e  la  sanee 
com m ence á  ép a iss ir, v e rsez -y  les m oules.

R am enez a lo rs  la  poéle su r  un  feu  p lus 
ac tif , to u jo u rs  to u rn a n t o t re m u a n t vos 
m oules d an s  la  sauce.

A  p a r ti r  d e  ce m om ent, d eu x  m in u tes  au  
p lu s  suffisent p o u r d o n n e r á  la  sauce  la  
consis tance  vou lue . C e tte  sauce  d o it é tre  
tr é s  ép a isse  e t peu  ah o n d a n te  : chaqué 
m oule d o it é tre  enveloppée d ’u n e  couobe 
crém euso  tré s  a d h é ren te .

B ien  v ite  a lo rs , re tire z  la  poéle su r  le 
co in  d u  fou rneau , sau p o u d rez  de p e rs il , e t 
a jo u tez  la  g rosse ré se rv e  d e  b e u rre , d iv isé 
en  p e tits  m o rceaux , qu e  vo u s faites fo n d re  
v ivem en t, en  sa u ta n t e t  en  re m u a n t les 
m oules p o u r  b ien  m é la n g e r le  to u t égale- 
m eu t.

V ersez  d an s u n  p la t b ie n  chauffé, les 
, m oules te lle s  q uelles , sans a rran g e m en t 

p rca lab le , e t se rvez av ec  des assie ttes  
b rü lan tes .

Observatious
U én é ra lem en t, on  ra n g e  les m oules su r 

le  p la t á  se rv ir , e t  on  v erse  la  sauce  dessus. 
L os m oules so n t a lo rs  m oins b ien  nappées , 
e t  m oins ch an d es . O r, la  inonle d o it é tre  
m an g ée  b rü la n te .

L a  VIEILLK C a t h e r i k e .

L e  1 0  m a rs , nous m ettrons en recouvre-  
m ent p a r  la  poste , en jo ig n a n t cinquanle  
centim es p o u r  fr a is ,  le m o n la n t des re-  
nouvelU m ents q u i ne nous a u ro n t p a s  été 
adressés jjo u r  les ahonnem ents ex p ire s  le 
2 8  fé v r ie r .
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Pommes á la Chanoinesse

iici u n  ex ce llen t en trem ets  cliaud, 
d o n t les res te s  so n t éga lem en t 
b o n s se rv ís  fro id s . C ’e s t une 

re e c tte  d e  v ie ille  cu is in e  de fam ille , trés  
av an tag p u sem en t u tilisab lo  en  ce tte  saison 
oü  les pom m es so n t en c o re  ah o n d an te s  e t 
b onnes. C e t en trem ets  offre, en  o u tre , l ’a- 
v an tag e  d e  p o u v o ir se p ré p a re r  á  l ’.avance, 
e t é tre  m is  a u  fo u r seu lem en t le tem ps 
v o u lu  a v a n t le  repas.

Proportions
P o u r  5  ou  6 co n v iv es :
4 0 0  g ram m es de b o n n es pom m es re i-  

n e tte  ép luchées, so it 3  pom m es m o y e n n e s ;
4  d ec ilitro s  d e  la it,  so it 2 v e r r e s ;
125  g ram m es de su c re  en  m o rc e a n x ;
4  cu ille rces  a  bouche d(- su c re  en  pou 

d r e ;
5  ja u n e s  d ’ceu fs;
4 0  g ram m es d e  m acaro n s ;
1 cu ille réo  á  café fleu r d ’o ra n g e r;
1 —  de r h u m ;
i ; 2  d é c ilitre  de rh u m  ou  d e  fleu r d ’o­

ra n g e r ,  a u  ch o ix  íp o u r  u n  a u tre  u sage qu<! 
les d eux  cu ille rées  e i-dessus);

U n  p e u  d e  zcste  d e  c itró n  ráp é .
T em ps n écessa ire  : 1 h en re  1 /2  en  tou t.

Les pommes
P elez  les pom m es e t  en levez-en  le  cceur 

e t Ies p ép in s, so it av ec  le  tu b e  e n fe r -b la n c  
d it  « v ide -pom m es », so it av ec  u n  p e tit 
cou teau  d 'o ffice po in tu .

C oupez en su ite  vos pom m es en ro iidel- 
les com m e p o u r  des b e ig n e ts , su r  une 
ép a isse u r d e  tro is  ou q u a tre  m illim étres 
en v iro n .

M ettez-les -X m a rin e r  d an s un  p la t en  les 
sa u p o u d ra n t av ec  tro is  cu ille rées  de su c re  
en  p o u d re , e t  en  les a rro sa n t av ee  le  dem i- 
déo ilitre  d e  rh u m  ou  d e  íleu r d ’o ran g e r, 
selon q u e  vous p ré fé rez  l ’u n  ou l ’a u tre  do 
ces parfum s.

La créme
P re ñ e z  u n e  casserole ém aillée ou  un 

poélon  de p o rce la in e  k  íe u , k  fond  p lu lé t 
a rro n d i.

M ettez-y  la  fa r in e  av ec  les ja u n e s  d'cenfs 
n o n  b a ttu s . C om m ebcez á  d é lay e r le  to u t 
av ec  la  cu ille r  d e  bo is, en  y  v e rsa n t p a r  
tou tes  p e tite s  q u an tité s  á  la  fo is, —  su r­
to u t au  d e b u t—  le  la it  f ro id . T o u rn e z  sans 
re lá c b e  e t tr é s  so ig n eu sem en t p o u r  q u 'il 
n e  subsiste  p as  de g ru m ea u x .

Q u a n d  l’am algam e es t p a rfa it , a jou tez  
le  sucre , le  c itró n  rap é , la  p e tite  cu ille rée  
de rh u m  e t  la  p e tite  cu ille rée  d e  fleur 
d ’o ran g e r. C e tte  com binaison  des d e u x p a r -  
fum s est d ’u n  b o n  effet.

Posez la  cassero le su r  u n  feu  tré s  doux 
au  d eb u t, afin  do d o n n e r a u x  in g réd ien ts  
le  tem p s d e  s’échau ffer g ra d u e lle m e n t; et 
n e  ccssez pas d e  to u rn e r  av ec  la  c u ille r  do 
bois. A u  b o a t  de sep t ou  h u it  m in u tes , 
vo u s pouvez fa ire  su p p o rte r  á  la  cassero le 
un e  ch a le u r  p lu s  s o u te n u e ; seu lem en t, il 
fau t to u m e r  p lu s  v ite  e t p lu s  fo r t  k  m esu re  
que le  liq u id e  ép a iss ít, p o u r  év ite r  la  for- 
m ation  d e  g ru m e a u x . II  fa u t e n v iro n  un  
bon  q u a r t d ’h e u re  p o u r  qu e  la  c rém e soit 
a u  p o in t vou lu .

N e  laissez f a s  h o u illir  /  n o n  pas á  cause
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des ceufs, q u i, ainai p ré p a ré s , su p p o rte - 
ra ie n t lo b u ll it iü n  saus in c o n v én ie n ts , m ais 
p a rc e  qu e  la  fa r in e  bou illie  p re n d ra it  un 
go ílt de colle.

I I  fau t am en e r la  e iém e  k  u n e  consis- 
ta n ce  assez  a e c e n tu é e ; elle d o it m asquer 
le  dos de la  c u ille r  d e  bo is  á  un e  épa isseu r 
d e  d eux  m iiliin é tres , sans cou ler.

D és q u ’e lle  com raence á  ép a iss ir, il est 
p lu s  p ru d e u t de r e t i re r  la casse ro le  s u r  lo 
feu  tré s  d ü u x  d u  d e b u t, ou  iném o m ieux, 
su r  le  b o u t d u  fo u rn eau . E t ,  su rto u t, ne 
cessoz p as  d e  to u rn e r .

L e  d e g ré  do consis tance  a t te in t ,  a jou tez  
á  la  c ré m e  lee m aca ro n s  éc rasés  en  fines 
ra ie tte s  k  l ’a id e  d u  ro u lea u  k  p á te . M élez 
b ien , e t p rép a re z  m a in te n an t le  d ressage  
d es  pom m es.

Le dressage
P re ñ e z  u n  p la t a l la o t au  fou r e t  qu ’on 

p u isse  se rv ir  su r  la  ta b le ,  p la t c re u x , 
n a tu re lle m e n t, m e su ra n t en v iro n  2 2  cen ti- 

m é tre s  d e  d iam étre .
G am issez  le  fo n d  d ’u n e  co u c h e  d e  crém e 

su r  l ’ép a isseu r d ’un  d em i-cen tim é tre  k  p eu  
prés.

C o uvrez  ce tte  crém e d ’u n  lit  d e  pom m es 
qu e  vous ch ev alez  lé g érem e n t P u n e  su r  
l ’a u tre .  B ien  en te n d u , vous ég o u ttez  les 
pom m es' á  m esu re  qu e  vous les p reñ e z , 
a v a n t d e  les d isp o ser s u r  la  c rém e.

S u r  ce l i t  de pom m es, vo u s ve rsez  un e  
d eux iém e couche d e  c rém e q u i les rec o u v re  
en tié rem en l, p u is  u n  second  l i t  d e  pom m es, 
en c o re  un e  couche d e  c ré m e , u n  tro isiém e 
l i t  d e  pom m es; e t  vous te rm in ez  p a r  un e  
couche d e  c rém e u n  p e u  p lu s  ép a isse  que 
lea a u tre s . S o it en  to u t ; .3 lits  de pom m es 
e t  4  couches d e  crém e.

Le four
M ettez le  p la t a,u f o u r  d o u x  p en d a n t nn c  

h e u re  au m oins.
C e d eg ré  d u  fo u r do it é tre  observé trés

sc ru p u leu sem en t, c a r  si la  c h a le u r  es t tro p  
fo rte , le fond  du p la t e t le  dessns g ra tin e n t, 
la  pom ine es t b ru sq u e m e n t sa isie , e t  le 
ré s u lta t  est (o ta lem en t d iffé ren t.

11 fau t u n e  cu isson  le n te  c t  douce a tte i-  
g n a n t su ífisam inent le f ru it  c t la issan t a  la 
crém e to u t son m oelleux . L e s  d eu x  élém ents 
se  com binen t a lo rs  d o u ce m e n t ensem ble . 
A u  co n tra ire , u n  fou r tro p  c h a u d , en p ré -  
c ip ita n t la  cuisson dos pom m es, en  fait 
so r tir  to u t  le ju s ,  il ca illc  la  c rém e, ct 
ob ligo  k  n e  la isse r lo p la t qu e  ia  m oitié  du  
tem ps p re sc rit,  d an s  la  c ra in te  q u ’il soit 
desséch é . J ’in sis te  d one  su r  les cond itions 
d e  cu isson  le n te  e t  doñee, c a r  c ’es t d e  lii 
que d épend  la  réu ssiíe  de c e t ex ce llen t 
en trem ets .

V in g t m in u te s  e n v iro n  a v a r t  la  sortie  
du  fo u r, saupoudrez  le  dessus d u  p la t avec 
u n e  cu ille rée  d e  su c re  en pond ré .

P o u r  se rv ir , on d iv ise  p a r  q u a r tio rs , en 
p a r ta n t  du  c e n tre , com m e p o u r  u n e  ta r te . 
C e t en tre m e ts  es t m e ille u r q u a n d  il  n ’est 
p as  s e r r i  to u t á  fa it b rú la n t.

L a  v rE tr.L E  CAXHERtlJE.

NOS COLLECTIONS

L e s  c o l l e c t io n s  d u  P O T - A U - F E U  

d e s  a n n é e s  1893  e t  1 8 9 4  n e  s o n t ,  d e  

fa q o n  e x c lu s iv e ,  v e n d u e s  q u 'á  n o s  

a b o n n é s .

L ’a n n é e  1893  ( d ix - s e p t  n u m é ro s )  

fo r m e  u n  v o lu m e  b r o c h é  d u  p r ix  d e  

c in q  f r a n c s ,  P a r i s  e t  p r o v in c e ;  sIx  

f r a n c s ,  é t r a n g e r .

L e s  v in g t - q u a t r e  n u m é r o s  d e  1894  

s o n t  l iv r é s  e n s e m b le  a u  p r ix  d e  s ix  

f r a n c s ,  P a r is  e t  p r o v in c e ;  s e p t  

f r a n c s ,  é t r a n g e r .

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 71

M A R S  G A S T R O N O M IQ U E

P O I S S O N

L e s  a r r iv a g e s  d e  sa u m o n  é tr a n g e r  s o n t k p eu  

p r é s  te rra in é s  p o u r l ’in sta n t. M a is  le  saum on  

fr a n fa is  e s t  e n c o r e  fo r t  p e u  a b o n d a n t, e t  se  v e n d  

d e  9  k  I I  fran cs  le  k ilo . L a  p e t ite  t r u ite  de 

r iv ié r e  e s t  m o in s  c h é r e  : 8 k 9 fra n cs .

L e  tu r b o t  e s t  to u jo u r s  b o n  m a rc h é  ; 3 fran cs  

le  k i l o ; b u r b u e , 3 fr . 50. U n  tu r b o t  d e  15 k j 6 

l iv r e s , p ié c e  su p e rb e , v a u t  de 25 k  28 fran cs.

O n  v o it  q u e lq u e s  b a r s  e t  m u le ts  : 5 k  6 fran cs 

le  k ilo . B e a u c o u p  d e  p e tits  m u le ts , e x c e lle n ts  k 

m a n g e r g r i llé s , d e  50 k 75  c e n t im e s  p ié c e .

L a  s o lé , q u i v a u t  d e  3 fr . 50 k  4 fran cs  le  k ilo , 

v a  tré s  p ro b a b le m e n t a u g m e n te r . T r é s  p e u  de 

r a a q u e re a u x  : 90 c e n tim e s  k  1 fr . 2 5 ; m erlan s,

2 fr . 25 k 2 fr. 50 le  k ilo .
L a  ra ie  v a  é g a le m e n t  a u g m e n te r ;  en  c e  m o ­

m e n t, o n  v e n d  2 fr . 75  u n e  p e t ite  r a ie , 3 fran cs  k

3 fr. 50 u n e  m o y e n n e .
P e t i t s  ro u g e ts  d e  la  M é d ite r r a n é e  : 5 fran cs  

le  k ilo .
L e s  a r r iv a g e s  d e  la  d o ra d e  v o n t  c e s s e r  p en d an t 

q u e lq u e  te m p s .
L a  la n g o u s te e s t  r e v e n u e  k  d es  c o u rs  n o r m a u x :

4 fr a n c s  le  k i l o ; h o m a rd  5 fran cs.

L e  c o lín , p o is s o n  a sse z  b o n , p lu s  fin  q u e  le 

c a b illa u d , s e rv i p o u r d u b a r  d an s le s  re p a s  d e  n o c e , 

v a u t  e n v ir o n  2 fr . 25 le  k i lo  ; 4 fr. 50 k  5 fran cs 

u n  p o isso n  d e  4 k  5 l iv r e s .
L a  c r e v e tt e  r o s e  a  a tte in t  le  p r ix  fa n ta s tiq u e  

d e  45 fran cs  le  k i lo .  C r e v e t t e  g r is e  : 3 fr- 50.

L a  m o u le , q u i a rr iv e  en  p e t ite  q u a n tité , s e  v e n d  

d ep u is  q u e lq u e s  jo u r s  25 c e n tim e s  le  litr e .
L e  g o u jo n  s’e s t  v e n d u  7  fr a n c s  c e s  jo u r s  

d ern iers .

E p e r la r s  : d e  i  fra n c  k i  fr . 35 la  liv re .

L 'é c r e v is s e  e s t  fo r t c h é re  ; 20 c e n t im e s , la 

p e tite  é c r e r is s e  p o u r b is q u e ;  30 c e n tim e s  la  

m o y e n n e ; l ’é c r e v is s e  p o u r b u isso n , 50 c e n tim e s .

V O L A I L L E ,  G I B I E R  E T  D I V E R S

L e s  jo u r s  g ra s  o n t p r o v o q u é  su r  le  g ib ie r  e t  la 

v o la ille  u n e  h au sse  a sse z  fo r te , m a is  le s  co u rs  

so n t r e d e v e n u s  á  p e u  p r é s  n o rm a u x .

B é c a s se s  o rd in a ir e s  : 4 fr . 50 e t  5 fr a n c s ;  e x tra  

S fr . 50 k  7 fran cs.

B é c a s s in e s  a sse z  g ra sse s  : 3 fran cs.

L e s  ca n a rd s s a u v a g e s  so n t fo r t  c b e r s  : 4 fr . 50 

e t  5 f r a n c s ; le s  tré s  b e a u x  : 6 fr. 50.

S a r c e lle s  e t  p ile ts  : d e  3 fran cs  k  3 fr . 30-

T o u jo u r s  b e a u c o u p  d e  g e lin o tte s , d o n t la  ch air , 

p a rlu m ée  a u x  b o u rg e o n s  d e  sa p in , n e  p la tt p as k 

to u t  le  m o n d e ; 2  fr . 75  k 3 fr , 50.

C o q s  d e  b r u y é r e  ; 15  a  18  fr a n c s ;  —  P e tits  

le tr a s  : S k  7 fran cs.

L a p in s  d e  g a re n n e  : 3 fran cs  k  2 fr . 50.

R e n n e  d e  R u s s ie  : 2 fr . 50 k  3 fran cs  ia  l iv r e . 

L a  c ó te le t te  d e  re n n e  sa u c e  p o iv ra d e  c o n stitu e  

u n e  fa n ta is ie  re c o m m a n d a b le . L e  g o ü t  d e  v e n a i-  

so n  d e  c e t  a n im a l e s t  p eu  p ro n o n c é .

M arca ssin  : 2 fr . 75 k  3 fr . j o  la  liv re .

P e u  d e  v a n n e a u x  e t  d e  p lu v ie r s .

L e s  p o u ssin s  d e  H a m b o u r g  o n t  m o n té  de 

2 fr . 50 k 3 fra n cs . A  c e  p r ix , ils  so n t p lu s  avan - 

ta g e u x , c a r  ils  s o n t b e a u c o u p  p lu s  g r o s  q u ’il y  a 

q u in z e  jo u rs .
P o u le ts  : 3 k  7 fran cs  —  P o u la r d e s  : 9 e t  10  fr.

II fau t a b s o lu m e n t s e  d isp en sen  d e  m a n g e r de 

l’o ie  o u d e  la  d ín d e . L a  c h a ir  d e  c e s  b é te s  e s t  d ure; 

la  sa iso n  e s t  fin ie .

O n  v o it  t r é s  p e u  d e  d in d o n n eau x .

L e s  p in ta d e s  so n t su p e rb e s , e t  a sse z  c h é r e s  ; 

4 fr . 7S á 5 fr. 5 0 ; 6 e t  7 fr a n c s , le s  tré s  gro sses.
L e s  ca n a rd s N a n ta is  s o n t finis- L e s  R o u e n n a is ; 

9 k  12  fran cs.

L a  sa iso n  d u  fo ie  g r a s  e s t  fin ie.

L É G U M E S

L e s  lé g u m e s  r e s te n t  en  g é n é ra l a sse z  ch e rs .

L e  c o u rs  d es  h a r ic o ts  d ’E s p a g n e  v a r ié  p e u ; on 

n ’e n  t r o u v e  g u é r e  d e  c o n v e n a b le s  k  m o in s  de 

I fr . 2 5 ;  le s  b e a u x  v a le n t  d e  i  fr. 75 á  2 fran cs.

L e s  p e tits  p o is  d’A fr iq u e , tré s  b o n s , o n t  b a issé ; 

70  k  80 c e n t im e s  la  l iv r e , n on é co ssés.
L e s  p o m m e s d e  te r r e  n o u v e lle s  d ’A fr iq u e  

g a g n e n t en  q u a lité  : 60 c e n t im e s  la  liv re .

T o m a te s  ; i  fran c k  i  fr . 25 la liv re .
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L e s  p e tite s  a s p e rg e s  v e r te s  p o u r g a r n itu r e s  o n t  

a u g m e n té  : r fr . 30 á  i  fr . 50 la  b o tte . G r o s s e s  

a s p e rg e s  : d e  25 k  40 fran cs.

O s e ille  : 1 fra n c  e t  i  fr . 25 la  l i v r e ; é p in a rd s  : 

50 e t  60  ce n tim e s.

L e s  sa lsifis  s o n t h o rs  d e  p r ix  k  c a u s e  d e  !a 

g e lé e  ; i  fra n c  e t  i  fr. 25 la  b o tte .

E n d iv e s  e t  C r o sn e s  : 60 e t  70  c e n tim e s  la  liv re .

C h o u x  d e  B r u x e lle s  ; 60 c e n t im e s  le  l i t r e  —  

C h o u x -f ic u r s , d e  60  c e n tim e s  k  i  fran c.

L e s  ca rd o n s  d e v ie n n e n t t r é s  i-ares : 3 fran cs e t 

3 fr. 50 le  p ied .

L e  c é le r i  o rd in a ir e  to u c h e  k  sa fin : il e s t  v ie u x  

e t  m a u v a is  : 40 e t  30 c e n t im e s  le  p ie d  —  C é le r i  

r a v e  ; 20 e t  25 c e n tim e s.

B e a u c o u p  d ’a r tic h a u ts  ; d e  30 k 60 ce n tim e s.

L e  p o tir o n  e s t  fin í.

L e  p e rs il v a u t  d e  40 c e n tim e s  k  i  fra n c  la  liv re .

O n  t r o u v e  e n c o r e  q u e lq u e s  b o n n e s  tru ffes 

fra lc h e s , m ais c ’e s t  la  fin .

S A L A D E S

M á c h e  : 60  k  80 c e n t im e s  la  liv re .

L e  p is se n lic  e s t  tré s  c h e r  :6 o  c e n tim e s  le  v e r t;  

75 e t  80 c e n tim e s  le d e ra i-b la n c  ; i  fra n c  le  blane.

B a rb e  : 23 c e n tim e s  la  b o tte .

E s c a r o lle  e t  c h ic o r é e  : 30 c e n tim e s  le  p ie d  —  
P e t it e  la itu e  ; 20 c e n tim e s.

F R O M A G E S  D E  S A I S O N

R o q u e fb r t  —  G r u y é r e  —  C h e s t e r —  H o lla n d e . 

B r ie  —  C a m e m b e r t  —  C o u lo m m ie rs  — ■ P e tits  
b on d o n s.

F R U I T S

L e  ra is in  re s te  a u  m é m e  p r ix  : 4 k  5 fran cs  la  

l iv r e  en  tré s  b e lle  q u a l i t é ; 3 fran cs  e n  q u a lité  
o rd in a ire .

B e a u c o u p  d e  p o m m e s e t  d e  p o ir e s ;  o n  v o it  

a p p a ra ítre  le  sto ck  q u e la  g e lé e  a v a it  e m p é c h é  de 
so rtir .

L e s  m an d a rin e s  to u c h e n t  k  le u r  fin . M a is  on 

c o m m e n c e  k  a v o ir  d e  b o n n e s  o ra n g es.

C o m m e  fr u its  e x o tiq u e s , il n ’y  a  g u é r e  k  c ite r , 

e n  c e  m o m e n t, q u e  le s  an an as.

N o u s  c r o y o n a  d e v o i r  p r e v e n i r  l e s  n o m  
h r c u s c s  p e r s o u a e s  q u i  n o u s  d e m a n d e n t  d u  

C n r a « , - a o  M a r n i e r ,  q u e  c e t t e  l i q u e u r  c x e e p -  

l i o a n e l l e  s e  t r o i i b l e  a u  f r o i d ,  c o m m e  l ’a n i -  

s e t t e  s u p é r i e u r e .  I I  s u f r i t .  a  l a  r é e e p l i o n ,  d e  

l a i n s e r  l e s  b o u t e i l l e s  U  l i e u r c s  d a n s  u n e  

p i é c e  t c m p é r é e  p o u r  q u e  l e  c n r a c a o  r e -  

p r e n n e  s a  t r a n s p a r e n c e  e t  t o u t e  s a  f l n c s s c .

Q e i i í c r g

M O ÜLES A  LA  N O RM A ND E  

O M E L E T T E  A U X  C R O U T O N S  

SA L A D E  D E LENTILLES  

R IZ  A U X  rOM M BS

POTAGE PA R M EN TIER  

COLIN SAUCE A U X  CAFRES  

TIM BA LE D E M ACARONI 

EN D IV E S GLACÉES 

CRÉPES D U  «  PO T -A U -FE U  J

BROCHETTES D'ÉPERLAN S  

L A PE R E A U  SA U T É  A  LA  BO URGEOISE  

RUM STECK GRILLÉ A  L'ANGLAISE  

POMMES D E TE R R E SO UFFLÉES  

COM POTE D ’O RANGES

CR O U TE A U  POT 

B A R B U E SAUCE CREVETTE  

PO UPIETTES D E VEAU  

GIGOT ROTI 

HARICOTS FLAG EOLETS  

PO M M ES A  LA  CHANOINESSE

PETITS M ULETS G RILLÉS M A ITR E D ’HOTEI. 

PO U L ET SA U T É  CH ASSEÜR  

CO TELETTES D E  MOUTON  

PU R ÉE D E  LENTILLES  

T E R R IN E  D E  GIBTSR 

SO UFFLÉ A  LA  V A N ILI.E

«O®-
POTAGE V IL O U R S  

T IM B A L E  D E  Q U E D E S D ’ÉCREVISSES 

R IS D E V E A U  A U X  PO IN TE S D ’ASPERGES  

SELLE D E R E N N E  SA U C E PO IVRA DE  

PIN T A D E  FARCIE  

PETITS PO IS A  LA FRANIJAISE  

CROUTE A U X  FR U IT S

CEUFS A  L A  TR IPE  

É.MINCÉ D E M OUTON A U  RIZ 

COTES D E  V E A U  A U X  É PIN A R D S  

PL Ü M -PU D D IN G

PO TA G E SANTÉ  

CROQUETTES D E CERVELLES  

CA N A R D  SA UVA G E E N  8ALM IS  

ALOY AU ROTI 

P U R É E  D E CHOUX D E BRUXELLES  

S A L A D E  

CRÉME A  L’ORANGE
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L A P E R E A U  S A U T É
A  L A  B O U R G E O I S E

•s confond  so u v e n t le  la p in  sauté 
e t  le  la p in  en  g ibe lo lte .

L e  la p in  sau té  n e  co m p o rte  ni 
ia rdons n i p e tits  o ignons ; sa sauce  est 
cou rte , e t  su r to u t — d é ta il ty p iq u e  —  ii 
n e  d o it pas b o u illir  d an s  ce tte  sauce . L es 
m o rceau x  d o iv e n t é tre  b ien  colores, com m e 
ró tis  á  la  su rface , n ’a y a n t p as  é té  ram ollis 
p a r  r é b u ll it io n  d an s  un  liq u íd e .

II  y  a  p lu s ie u rs  v a r ia n te s  d a n s  la  faqon 
de  p ré se n te r  le  la p in  sa u té , l ’opéra tion  
p ro p re m e n t d ite  d u  « s a u ta g e »  re s ta n t 
d ’a i lle u rs  to u jo u rs  la  m ém e.

L a  fo rm u le  q u e  no u s d o n n o n s  au jo u r­
d ’h u i es t uu e  d es  p lu s  sim p les. E lle  s ’ap- 
p lique a  u n  la p e re a u , nom  sous lequel on 
d es ig n e  g én é ra le m e n t le  la p in  de g a re n n e .

I i  im p o rte  a v a n t to u t  de c lio isir u n  a n i­
m al te n d re . V o ic i le  m oyen  q u 'o n  in d iq u e  
d ’o rd in a ire  p o u r  í ’a p p ré c ie r  á  ce  p o in t de 
vue. L e  la p in  é t i n t  é ten d u  p a r  te rre  ou  su r 
u u e  ta b le , sa isissez-Ie p a r  le  b o u t des 
p a tle s  d e  d e v a n t, e t  sou levez-le  en  m a in te ­
n a n t le  bou t des p a ttes  h o rizo n ta l. S i la 
jo in tu re  d a  coude so b rise  sous lo po ids de 
l ’an im al, i l  e s t te n d re . O’e s t la  th é o rie  des 
eu is in ie rs . N ous d onnons d ’a u tre  p a r t  celle 
d es  chasseu rs.

Proportions
P o u r  u n  la p in  m oyen  :
3 0  g ram m es d e  b e u rre , so it g ro s  com m e 

un  ceuf d e  p igeon  ;
2  cu ille rées  á  bouche d ’h u ile  d ’o live ;
1 g ram m e d e  m u sc a d e ;
2 —  q u a tre  é p ic e s ;

15  —  s e l;
2  —  p o iv r e ;

10  —  fa r in e ;
10  —  é c h a lo te s ;

1 cu ille rée  á  bou ch e  d e  p e rs il h a c h é ;
1 ju s  d e  c i t r ó n ;
2  d é c ili tre s  de v in  b la n c , soit un  v e r r o ;
1 —  d e  bouillon .

T em p s nécessa ire  : 30  á  35  m in u tes .

Le sauté
P re ñ e z  u n e  cassero le , d ite  sau teu se , en 

c u iv re  é tam é , la rg e  d e  fond  e t tr<?s basse 
de  bo rd s, assez  g ra n d e  p o u r  co n ten ir  tous 
les m o rce au x  d e  la p in  los n n s h  cóté  des 
au tre s  —  e t non  p as  les u n s  su r  Ies au tres  
—  en  les ta ssa n t u n  p e u . A  d éfa u t, un e  
sim p le  poéle en  fe r p e u t  s e rv ir .  L ’essen- 
tie l e s t q u e  le  ré c ip ie n t so it la rgo  d e  fond, 
e t qu e  ses b o rd s  so ien t aussi peu  élevés 
q u e  possib le p o u r  n e  p as  m a iu te n ir  i  l ’in - 
té r ie u r  la  b u ée  ré su lta n t d e  la  cuiason. 
B ien  en te n d u , n e  p as  p re n d re  d e  casse ro le  
em aillée , c a r  l ’ém ail c ra q u e ra it .

M ettez d an s  la  cassero le le  b e u rre  e t
l ’b u ile . L ’einp lo i de r i iu ile a v e o  le  beu rre  
es t uécessa ire  p o u r  tous Ies sau tés. L ’hu ile , 
en  effet, su p p o rte  sans b ru le r  u n e  tem p éra- 
tu re  p lus é lev ée  que le  b e u rre  q u ’e lle  e m - 
péch e  d e  g ra illo n n e r . E t  ce tte  te m p é ra tu re  
élevée es t n écessa ire  si Ton v e u t ob ten ir  
des v ian d es b ien  sa isies. O n  p o u rra it 
m ém e em p lo y er d e  l ’h u ile  seu le , m ais il 
e s t bon d e  m e ttre  d u  b e u rre , p o u r  co rri- 
g e r l e  g o ü t de l ’h u ile  q u i d o m in e ra it tro p .

P osez la  casse ro le  s u r  feu  v if ;  e t  dés 
q u e  b e u r re  e t  h u ile  so n t ch au d s , m ettez- 
y  les m o rce au x  d e  la p in  qu e  vo u s saupou- 
d rez  d e  se l, d e  p o iv re , des ép ices  e t de 
m uscade r ip e e .  F a ite s  cu ire  a in s i, la  cas­
serole d éc o u v e rte , p e n d a n t 2 0  m in u tes  
to u jo u rs  á  bou  feu , e t  en  re m u a n t les 
m o rce au x  p o u r qu e  tous se  c o lo re a t éga- 
lem en t sans b ru le r . P e u  á  p e u , le  fo n d  de 
la  casse ro le  se  b ru n it ,  I  m esu re  qu e  
s’av an ce  la  cu isson  e t que le s  m o rceau x  de 
la p in  p re n n e n t cou leu r.

L e  feu  d o it  é tre  tre s  so u ten u , su rto u t au  
d é b a t, p o u r  qu e  Ies v ia n d es  so ien t immé-
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d ia ten ien t gaisies e t n e  la issen t p a s  éehap- 
p e r  le u r  ju s .

II  fa u t, au  b o u t d ’u n e  d iza in e  d e  m i­
n u te s , o’e s t-á -d ire  au  m ilieu  de la  eu isson, 
m o d é re r un  peu  l ’a c tm t é  d u  feu . A  ce 
m om ent, en  effet, g ra isse , cassero le, lap in , 
to u t est tré s  c l ia u d ; l a  v ia n d e  a  absorbe 
to u te  la  e b a le u r  possib le, e t  d é ja , risso tée  á 
la  su rfacc , elle g a rd e  son ju s  in té r ie u r . D es 
lo rs , si on  la issa it la  casse ro le  s u r  u n  feu 
aussi a rd e n t,  on fe ra it b rü le r . R em arq u ez  
b ien  q u 'il  n e  s’a g it  pas de ra le n tir  la  cu is- 
son , m ais sim p lem en t d e  la  m a in te n ir  au 
m ém e p o in t, e n  te n a n t com pte  du  ca lo riq u e  
em m agasiné p a r  les v ian d es d ep u is  le 
deb u t.

La sauce
A u  b o u t des 2 0  m inu tes d e  sa u té , re tirez  

le s  m o rceau x  d e  lap in  a v e c  u n e  écum oire  
d e  fil de fer, p o u r b ie n  é g o u t te r ; e t  posez 
su r  un  p la t qu e  vo u s ten ez  au  ch au d .

V ersez d an s  la  g ra isse  d e  la  cassero le, 
la  cu ille rée  d e  fa r in e ;  to u rn e z u n e  m inu te  
p o u r b ie n  m o le r, s u r  fe u  d o v x . S i vous 
la issiez su r  feu  v if , la  fa rin e  c u ira it  tro p , 
e t  la  sauce n e  g la c e ra it p lu s  au ss i b ien . 
A jou tez  le  v e r re  de v in  b la n c  e t  le  dem i- 
v e rre  de bon illon , to u jo u rs  en  to u rn a n t 
p o u r  d é ta c h e r  les sucs ca ram é lisé s  d e  la 
v ia n d e  qu i fo rm en t u n  fond b ru n  d an s la  
cassero le . L aissez  ép a issir  sans c o u v r ir la  
cassero le , e t  & feu  m odére , p e n d a n t 4 ou 
ó m in u tes .

P assez  a lo rs  la  sauce au -dessus d 'u n  bo l, 
á  tra v e rs  u n e  tré s  fine passo ire .

L avez  v iv e m en t 1» casse ro le  a  l ’eau  
c h a u d e , essuyez-la , e t  re m e tte z -y  v o tre  
sauce av ec  le  p e rs il h a c h é , l ’éc h a lo te  ha- 
c h é e  e t l e s  m o rc e a u x  de la p in  qu e  vous y  
to a rn e z  e t  re to u rn e z  p o u r  les b ie n  en v e - 
lo p p e r de sau ce . F a ite s  cbauffer s u r  feu 
tres m odére  ju s q u ’a u  p re m ie r  bouillon , 
a jo u tez  le  ju s  de q itro n  e t  se rv ez  b ie n  
e b a n d , e t  to u t de su ite .

Observations
L a q u a lité  d u  v in  a  u n e  g ra n d e  in fluence 

s u r  celle de la  sa u c e ; ce r ta in s  v in s  u n  peu 
ac ides, assez  ag ré ab le s  á  b o ire , p ro d u isen t 
d an s  la sauce  u n  effet d é p lo ra b le , lu i com- 
m u n iq u a n t un e  ac id ité  q u ’il n e  fau t pas 
co n fo n d re  av ec  ee lle  d u  c itró n .

A u  m om ent d e  se rv ir , on  goftte ra  done 
la  sau ce , e t  si on  lu i tro u v e  ce tte  ac id ite  
dósag réab le , on la  c o r r ig e ra  en  a jo u tan t 
u n  p e u  d e  g lace  de v ia n d e  o u  u n  fo rt 
m orcoau  d e  b e u r re . M a z a k i s .

?oür s e r u i r  a u e c  la p r itü re

E n  A n g le te rre  il e s t á  la  m ode de se rv ir  
e n  m ém e te m p s qu e  la  f r i tu re  d e  po isson , 
d e  m in ees ta r t in e s  d e  p a in  d e  seig le ben r- 
ré e s . C eci n o tam m en t p o u r le  w hitebaif, 
p e tit poisson spécia l á  la  T a m ise , e t ra p -  
p c la n t n o tre  gou jon  d e  S e in e . M ais aussi 
b ie n  p o u r  le s  ép e rlan s  e t les p e tite s  soles, 
l’acco rapagnem en t des ta r t in e s  est u sité .

O n  p re n d  u n  p e t i t  pain  d e  se ig le  k  
c ro ü te  lisse  e t b ru ñ e  com m e d u  p a in  
d ’ópices, c t  Ton coupe su r  u n e  ép a issen r 
d ’en v iro n  2  m illim étres  des p e tite s  ta r t in e s  
au x q u e lles  on  laisse le u r  c ro ü te . O n  b e u rre  
tré s  lé g é rem e n t, m ais éga lem en t e t  ju s -  
q u ’a u x  b o rd s  av ec  d e  bon  b e u r re  f ra is , et 
Ton saupoudre  avec u n  so u p jo n  d e  poivro  
d e  C ayenne . P o u r n e  p as  se g ra isse r  los 
doigts, on  ro u le  le s  ta r t in e s  s u r  elles- 
m ém es a v a n t de les p o se r  su r  l ’assie tte  ou 
le  p la teau  de c r is ta l q u i se ra  passé a u x  
conv ives. O n  dispose á  c5 té  des ta rtin es  
des q u a r tie rs  d e  c itró n .

O a  p eu t, b ien  e n te n d u , su p p rim e r le  
p o iv re  d e  C ay en n e . A jou tons enfin , qu e  le 
co u tea u  den te lé  est in d isp en sab le  si l’on 
v e u t o b te n ir  d e  jo lie s  ta r t in e s  b ie n  fines.

L a d t  P b a t i c k .
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L ’A G E  DU L A P I N

o icr m on  op in ión  s u r  le la p in . 
L ’a n c ie n n c  cu is in ié re  bour- 

geo ise  d it  : « L e  la p in  a im e  á  
é tre  ócorché vif, »

E n o rm e b é tise ! qu e  le  P o t-a u -F e u  ne 
re p ro d u ira  pas , j ’aim e á  c ro ire .

C e p en d a n t, tom bez  íno p in ém en t cbez un 
g a rd e -c h asse  e t  m a n g ez  chez lu i u n  la p in  
que sa  fem m c vous fe ra  sa u te r  1 / 4  d ’h eu re  
ap rés  qu e  le  m ari l ’a u ra  tu é  d e v a n t v o u s , e t 
g én c ra lcm en t vous n iangerez  u n  bon la ­
p in  sa u tó ; m ais k  la  c o n d itio n , cep en d an t, 
qu e  le  la p in  se ra  je u n e , e t q u e  la  fem m e du 
gardo  se ra  bonne  cu is in ié re .

D o n e , il fau t to m b e r  su r  u n  je u n e  la p in  
p o u r  q u ’il  so it te n d re , e t  a lo rs  25  ou 30  
m inu tes suffisent p o u r  T aceom m oder.

M ais, oü rec o n n a ft-o n  q u ’un  la p in  est 
je u n e ?  C e n ’est g u ére  qu e  lo rsq u ’il e s t dé- 
pou illé  q u ’on  p e u t le  savo ir.

C e p en d a n t, k  l ’a sp ec t de l ’an im al, on 
psQt av o ir  un e  p résom ption . L e  v ie u x  
la p in  e.«t la rg e  d e  re in s , le  p o il su r  le  dos 
e s t p lu s  foncé q u e  chez le  ¡e u n e ; d e  m ém e 
a u x  o reilles. L o rs q u ’il e s t dépou illé , la 
ch a ir  est p lu s  ro u g e  ou  d u  m oins p lu s  rosee 
q u e  ce lle  du  j e u n e ; ch ez  ce d o rn ie r , il y  a 
tre s  p e u  ou p re sq u e  p as  d e  sang .

S i, a p ré s  le  d ép o u illem en t, vo u s avez

du  sa n g , i l  fa u t le  re c u e ill ir  e t p re n d re  le 
p a r ti d e  c h a n g e r  v o tre  fusil d ’épau le . C ’est- 
á  d ire , q u ’au  lie u  d e  sa u te r  le  la p in , i l  faut 
en  fa ire  u n e  g ib e lo tte ; le  la isse r c u ire  p lus 
lo n g te m p s, m ém e b o u illir , e t fa ire  u n  ro u x  
e n y  in c o rp o ra n t le sa n g  av ec  le fo ie é c ra sé  
dodans, ce  q u i ren fo rce  la  sau ce , l ’épaisait 
e t  lu i donne, com m e d an s  le  c iv e t, une 
co u leu r c h o c o la tq u i a  b ien  son  m érite .

M ais —  c a r  i l y  a  to u jo u rs  u n  m a is— avec 
ce t an im al, i l  fau t to u jo u rs  s’a tte n d re  k  des 
su rp rises  désag réab lo s. II  est te llem en t 
fan ta is is te  d a n s  ses m ceurs, q u ’on  a  tou tes 
le s  ch an ces  d e  to m b e r su r u n  v ie u x  bou- 
qu in  ou  su r  un e  v ie ille  n o u rric e , g rand - 
p é re  ou  g ran d -m ére  u n  an  ap ré s  sa  n a issan ­
ce . O n  n ’e s t p as  p lu s  a v a n cé  av ec  les je g n e s  
qu i, tro is  m ois ap ré s  é tre  a u  m onde , sont 
déjk p lu s ieu rs  fois p e res .

P o u r  co n e lu re , i l  n ’y  a  p as  d e  m al k  
la isse r le la p in  m ortifie r n n  p e u , e t il sup- 
p o r te  tré s  b ie n  8  jo u rs  d 'a tte n te , s 'il  n ’es t 
p a s  tro p  d é té r io ré  p a r  le  coup  de fusil qu i 
l’a  occis.

U n  F o e e r t i e e .

LA RELIU R E DU “ POT-AU-FEU

D a n s n o tre  d e rn ie r  n u m é ro  n o u s a v o n s  a n n o n cé  

la  m ise  en  fa b ric a tio n  d e  n o tre  r e liu re  m o b ile  

d o n t le  t y p e  é t a it  d é fin it iv e m e n t a rr é té . N o u s  

d e m a n d io n s  k  n o s  a b o n n é s d e  v o u lo ir  b ie n  n o u s 

a c c o r d e r  u n  c r é d it  de q u e lq u e s  jo u r s  ; c ’é ta it  leu r 

d ire  q u e  n o u s n e  p o u rr io n s  i iv r e r  im m é d ia te m e n t

N o u s  a v o n s  req u  un  n o m b re  te lle m e n t  c o n sid é ­

ra b le  d e  d em a n d e s , q u e  la  m aiso n  a v e c  la q u e lle  

n o u s a v o n s  tra ite  s e  tr o u v e  d a n s  r im p o s s ib ilité  de 

n o u s  fo u rn ir  le s  q u a n tité s  n é ce ssa ire s  a u ss i p rom p - 

te m e n t q u e n o u s l 'a v io n s  esp é ré .

N o u s  c o m p to n s  su r  la  b ie n v e illa n c e  o rd in a ire  

d e  n o s  a b o n n é s p o u r  e x c u s e r  u n  r e ta r d  q u i, d’a il­

le u rs  n e  se  se ra it p as p r o d u it , s i n o tr e  fe b ric a n t 

n ’a v a it  p a s ,c o m m e  ta n t  d ’in d u s tr ie ls  p a r is ie n s .u n e  

n o tio n  im p a r fa ite  d e  l ’e x a c t itu d e  k  la q u e lle  e s t  

te n u e  to u te  m aiso n  q u i s e  r e s p e c te .
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LES FRAUDES SUR LA VANILLE

L es t to u jo u rs  d ifficile  de tro u v e r  
d e  boone  v a u ille ; m ais  ra re -  
m e n t, c royons-nous, la  fra u d e  a  

p r is  a u ta n t d ’ex tension  qu e  ce tte  an n ée .
L a  ré c o lte  a  m anqué  en  p a r tie .  C ’es t 

B o u rb o n , ou , p o u r  m ieux  d ire , le  g ro u p e  
des M ascara ig n es (B ourbon , M au rice , les 
S ey ch e lle s) , q u i fo u rn it la  v an ille  la  plus 
estim ée. N ous no p arlo n s  p o in t du  M exi- 
qu e  : la  v a n ille , qu i y  c ro it  á  l ’é ta t  sau- 
v a g e , e t  don t le  p a rfu m  se d éve loppe  a  m e­
su re  q u 'e lle  v ie illi t, n e  s’ad resse  p as  á  la  
coDsouim ation fam ilia le . D ’u n  p r ix  fort 
é lev é , elle es t p resq u e  e n tié rem en t abso r- 
b ce  p a r  l’A m ériq u e . II  en a r r iv e  en  F ra n c e
8 .0 0 0  k ilo s , rég u lié rem e n t ac ca p a rés  p a r  
les confiaeurs á  qu i elle p e rm e t do v e n d re  
d es  bonbons m oins fra is .

O r ,  la  réco lte  de B ourbon , qu i s ’éléve en 
m o y en n e , á  8 0 ,0 0 0  k ilo s , n ’a  é té , ce tte  
a n n é e  qu e  d e  6 0 ,0 0 0  ; le s  S e y c h e lle s  on t 
p ro d u it 5 ,0 0 0  k ilo s  au  lie n  d e  3 0 ,0 0 0 . 
L a  p ro d u c tio a  to ta b  du  g lobe v a r ia n t de
1 0 0 .0 0 0  á  1 4 0 ,0 0 0  k ilo s , c ’e s t d o n e  un  
défic it t r é s  sensib le , e t i l  s ’es t p ro d u it un e  
h au sse  im p o rta n te .

L a  q u a lité  e s t n éanm oins tre s  bonne. 
M ais l a  p lu p a r t des m a rc h an d s  o n t vou lu  
co n se rv e r  le u r  bénéfice o rd in a ire  sa n s  m a- 
jo r e r  le u rs  ta rifs  ; d ’a u tre s , u n  p e u  m oins 
sc ru p u le u x , o n t au g m en té  le p r ix  e t  d i ­
m inué la  q u a lité . D ’oñ  n écessité , p o u r  les 
u n s  e t  les au tre s , d e  re c o u rir  a u x  frau d es  
c lassiques, assez p e u  co n n u es d u  p u b lic , 
e t  d o n t il  nous p a ra it u rg e n t d e  d ire  un  
m ot.

«
% *

L a  v an ille  offre to u jo u rs  b eau co u p  do 
c h o ix ; d eu x  gousses, au ssi belles d ’aspec t,

réco ltées  d an s  la  m ém e p lan ta tio n , su r  le 
m ém e p ied , p e u v e n t é tre  d ’u n e  q u a lité  
a b so lu m e n t d iffé ren te . C a r, o u tre  un e  
g ra n d e  h a b itu d e  p o u r  c u e ill ir  la  gousse 
ju s te  á  p o in t, i l  fau t un  to u r  d e  m ain  spé- 
c ia l p o u r  ré u ss ir  le  séch ag e . S an s p a rle r  
des gousses tom bées a v a n t m a tu r ité ,  i l  y  a 
d one  des van ille s  m al p rép a ré es .

A  cü té  d e  ce la , il fau t co m p te r  av ec  la  
cu p id ité  hum aino , q u i est la  m ém e sous 
to u tes  les la titu d e s . L a  v an ille  se v en d a n t 
a u  k ilo , ce r ta in s  p ro d u c to u rs  la  séch en t 
im p arfa item en t p o u r  augm enten  son poids 
L a  gousse co n trá e te  a lo rs  d iv e rse s  m alad ies 
d o n t la  p lu s  f ré q u en te  es t la  m oisissu re , 
b lanche , ja u n e  ou  n o ire . C e tte  d e rn ié re , 
la  m oins v is ib le , e s t aussi la  p lu s  d an g e . 
reu se  : e lle em porte  to u t le  p arfu m .

A u tre  «  tru c  » : on ébou illan te  m al les 
gousses, afin  d e  le u r  co n serv er u n  asp ec t 
p lu s  g ra s .  O n la isse  a in si su b sis te r  les 
ceufs d ’u n  ce rta in  p u ce ro n  ap p e lé  m ite  
p u a n fe , q u i re n d  la  v a n ille  éc re  e t  ac ide .

I!  fau t u n  ceil e t  u n  fla ir tr é s  ex e rcés  
p o u r  re c o n n a itre  eos a v a rie s , c a r  la  v an ille  
m oisie se  n e tto ie  assez b ien  p o u r  a v o ir , au 
m om ent oii on l ’éco u le , la  m ém e ap p a­
ren c e  que la  v an ille  d e  p re m ié re  q u a lité . 
Mais la  m o isissu re  re p a ra it  tou jours.

L e  g iv re  lu i-m ém e, q u i in sp ire  ta n t de 
confiance, e s t sou v en t le  fa it d ’u n e  hab ilo  
soph is tioa tion .

Q uelque  tem p s ap ré s  la  ré c o lte , on v o it 
se  fo rm er su r  le s  gousses u n  g iv re  lé g e r , k  
1’asp ec t g é n é ra le m e n t c r is ta llin , e t q u i d e ­
v ie n t fo rt ab o n d a n t si la  v a n ille  re s te  ex - 
posée á  l ’a ir . D a n s  le  cas oü  ce t aür est h u - 
m ide, le  g iv re  p re n d  l ’a sp e c t oo tonneux  de 
T am ian te . C’es t m oins jo li ,  m ais ce tte  diffé- 
re n c e  n e  sign ifie  r ie n  au  p o in t d e  v u e  de 
la  finesse du p arfu m . E n  R ussie , m ém e, 
o n  u e  v e u t qu e  d u  g iv re  c o to n n e u x .
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O r, si la  b o n n e  v a n ille  p e u t n e  p as  é tre  
g iv ré e  (soit p a rc e  q u ’elle es t tré s  iVaiche, 
so it p a rc e  q u ’elle a  é té  te n u e  abso lum en t á 
l ’a b r i d e  l ’a ir) , le  g iv re  es t u n  ín d ic e  á  
p e u  p ré s  c e r ta in  qu e  la  v an ille  est sa iné. 
U n e  v a n ille  m itée  n e  g iv re  ja m a is ; cer- 
ta in es  m o is issu res em péchon t aussi le  phé- 
nou iéne d e  se p ro d u irc .

D es  lo rs  la  fab rica tio n  du  g iv re  artifi-  
c ie l é ta it to u t  in d iq u é e . O n  l ’a  in v en tée  
á  B o rd eau x  q u i é ta it , a v a n t P a r is ,  l ’en- 
tre p ó t g é n é ra l d es  van illes  p a s sa n t en 
F ra n c e . L a  re e e tte  es t tré s  sim ple : ou re - 
cue ille  so ig n eu sem en t l ’excés do g iv re  co- 
to n n e u x  q u i se déiac lie  d e  la  b o n n e  va- 
n ille , on  a jo u te  d e  la  p o u d re  de m ica  —  
eo m ic a  q u i se rt au jo u rd 'h u i á  fab riq u e r 
d es  po rtes  tra n sp a re n te s  p o u r ce r ta in s  
poéles m o b iles , —  e t  l’on  saupoudre  de ce 
m élange b iz a rre  les gousses avariées.

L a  v a n ille  la  p lu s  in fé rieu re  es t soldée 
cb a q u c  a n u é e  a u x  cam ulots a u  p r ix  á  peu  
p ré s  in v a ria b le  d e  10 fra n cs  le  k ilo . U n e  
a u tre  c a té g e r íe  es t déb itée  p a r  les ép ic ie rs  
qu i éeou len t á  íóü e t  75 cen tim es des 
gousses p ay ées  p a r  e u x  8  ou  9  cen tim es.

E n fin , la  ¡d u p a rt des sp éc ia lis tes  font 
des m é la n g e s . L a  bonne v an ille  m onte- 
t-e l le ,  p a r  ex em p le , d e  tíO á  100 fra n cs  le 
k ilo , ils  com poseut des tu b es avec tro is  
gousses d e  van ille  sa iné  e t tro is  gousses de 
van ille  av a riée . I ls  o b tíe n n en t a in s i un e  
m oyenne av a n ta g eu se  q u i le u r  p e rm e t de 
m a in te n ir  le u rs  p r ix  «  m a lg ré  la  h au sse  ».

E t  v o ilá  pou rq n o i, i l  nous a rr iv e  s i sou­
v e n t d e  d é c o u v rir , e n  g o ü ta n t u n e  crém e, 
que d e  la  v a n ille  « p o u rta n t si be lle  » , n ’.a 
au e u n  p arfu m .

M a z a k i s  .

L e  | > r o c h a i a  n u u i i - r o  d u  P O T - A U -F K U  p a r a í -  

t r a  l e  S a m e d i  i 6  M a r s .

P o in t de nouveau té  m a rq u a n te  p o u r le 
m om ent, si ce n ’est la  tendance affirm ée des 
g a rn itu re s  e n  paille ttes : on  en m e t partou t. 
P o u r  les chapeaux , ce so n t de g rands pa- 
pillons en  gaze paille tée , avec u n  nom bre 
fan tastique d ’ailes la rgcm en t dcployées au 
dessus des bandeaux  bouffants. L e  fond, un e  
p e tite  ca lo tte  g ran d e  com m e u n e  soucoupe, 
se rt sim plem ent de p o in t d ’appui. Q uaiit 
aux fleurs, on  les pose p lu tó t derriére , en 
cache-peigne, avec deux  touffes allongées e t 
tré s  fourn ies de chaqué có té  du  chignon. 
C e tte  disposition m a in tie n t l'aspect élargi 
qu i co n tin u é  de caractériser la  silhouette  fc- 
m in ine actuelle.

A  propos de fleurs, les v io le ttes so n t de- 
venues indispensables, e t á ce p o in t em - 
ployées cou ram m en t, q u ’on  ne s’apergoit 
m ém e p lus de leu r présence. O n  Ies n iche 
en  u n e  touffe serrée su r les p e tits  raanchons 
de  fantaisie, dans la fo u rru re  du  col, en tre  
deux  choux , des colliers d e  m ousselinc, etc. 
E lles so n t utilisées ainsi to u t a u ta n t qu e  sur 
Ies chapeaux , e t l ’on  p eu t Ies a jo u te r har- 
d im en t, sur n ’im p o rte  quelle  p a rtie  du  vé- 
tem en t d o n t la g a rn itu re  ré d a m e  un  sup- 
p lém en t quelconque.

«
•  •

U n  jo li costum e em porté  á  Cannes, ces 
jo u rs  dern iers, e t  d ’un e  élégance trés  p ra ­
tiq u e  : com m e étoffe, u n  velours L ib e rty  de 
ce beau  b run -rouge trés  chaud  d e  ton , un 
peu  ran c ie tm e  te in te  ch au d ro n  foncé. 
Com m e fagon, la  ju p e  am pie, á  godets, avec 
la  ja q u e tte  trés  ajustée, á basques pas tro p  
courtes, tu y a u ta n t m odérém en t. L es de- 
v an ts ,re to u rn é s  to u t  du  long en  revers d roits 
e t  bou tonnés p a r  des bou tons anciens en 
cailloux du  R h in . E n tre  Ies deux  revers s’a- 
p e r jo i t  le  g ü e t en taffetas assorti, to u t k  fait 
gen re  ta ille u r  : b ien  ajusté , k  pinces, ouvert
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á chále sur un  p lastrón  b lane avec gros nceud 
d e  dentelles jau n ies  á l’encolure.

Ce g ile t, to u t  c o r re d  e t  sim ple, qu i a  beau­
coup de genre , est á m anches e t  rep résen te  
un  v ra i corsage p e rm e tta n t d 'en le v e r la  ja- 
q u e tte  dans la maison.

Im aginez done le  devan t ajusté , classique- 
m e n t bou tonné de p e tits  bou tons plats 
assortis, e t descendant en  fa9on de corsage 
d ’am azone, en  p o in te  arrond ie  u n  peu  au- 
dessous d e  la ta ille , avec d e  p e tite s  poches 
ta illeu r.

M anches á  coude peu  vo lum ineuses trés  
collan tes e t  longues. M ais le  ch a rm an t et 
l ’inéd it d e  ce corsage, c’est le  dos qui figure 
abso lum ent u n  dos de g ile t : b ien  d ro it e t 
te n d u , avec, a  la ce in tu re , d eux  p e tits  plis 
resserrés p a r  un e  p e tite  p a tte  d e  taffetas 
p iq u é  passée dans un e  m ignonne boucle 
dorée, abso lum ent com m e pour les g ilets 
d ’hom m e. Ce n ’est pas g ra n d  chose, ce tte  
boucle e t  ce tte  p a tte , m ais c 'est la  n o te  type 
du  corsage; e t, p o u r u n e  je u n e  filie ou un e  
je u n e  fem m e, l ’idée est g cn tiile  e t  nouvelle.

A.N D R ÉE d e  B o U S G E O tS IE .

C O U R R I E R
A., d e  R .  —  V o u s  p o u v e z , en  to u te  e o n fia n c e  

d eraa n d er d u  v in  k la  m a iso n  J a e g g i.

U n  d i f f l o i l e . '  —  L e  c u r a fa o  M a rn ie r  e s t  se c , 
e t  n u lle m e n t s iru p e u x . II e s t  p rép aré  a v e c  de 
b o n n e s  e a u x -d e -v ie , e t  so n  p a rfu m  e s t  tré s  fin .

U n e  d e  n o s  p r e m i e r e s  a b o n n é e s .  —  N o u s  
ta c b e ro n s  d ’a v o ir  c e t t e  r e c e t te  d e  tru ffe s  en  ch o- 
c o la t.

Z . P .  —  P o u r  le  p o u le t  k  la  D em idofF, fo n ce z  
u n e  ca sse ro le  co m ro e  p o u r  un  b ra isé , e t  fa ites 
su e r  le  p o u le t. M o u ille z  e n s u ite  k  d em i-b a u te u r  
a v e c  v in  b lan e e t  b o u illo n , e t  fa ite s  c u ir e  de 
1 h e u r e  k  2 h e u r e s  s u iv a n t l ’á g e  e t  la  ta il le  d e  la  
b é te  F a ite s  ré d u ir e  e n s u ite  la  c u isso n  p o u r  o b ­
te n ir  u n e  d em i-g la c e  q u e  v o u s  s e r v e z  a v e c  le  p o u ­
le t  g a rn i d e  fo n d s d ’ a r t ic h a u t  su p p o rta n t u n e 
tru ffe . —  B o n n e  n o te  e s t  p r is e  p o u r le s  a u tre s  
d em and es.

N o u v e l l e  a b o n n é e .  —  S i v o tr e  m ayo n n aise  
s e  d é s a g ré g e , c e la  d o it  te ñ ir  k  c e  q u e  I’h u ile  e t 
le  s a la d ie r  s o n t  tro p  fro id s —  n o u s n ’a v o n s  pas 
e n c o r e  d o n n é  le  v e a u  M a rc n g o . L a  ta b le  d e  1894 
a  p a ru  d an s le  p re m ie r  n u m é ro  de ja n v ie r  18 9 5 .

L . . á 0 1 1 . —  L e  m aca ro n !, q u i a c c o m p a g n e  la  
v ia n d e , se  fa it  p o c h e r  co m m e  k  l ’o rd in a ir e  ; o n  le  
l ie  a v e c  b e u rre  e t  fro m a g e, e t  T o n  v e r s e  d essu s 
d u j u s  d e  la  v ia n d e  — 3” N o n . —  3“  N o n . B o n n e  
n o te  e s t  p r is e  p o u r c e t t e  re c e tte .

G  B .  C .  S .  —  V o u s  p o u v e z  p r é p a re r  a in s i la 
s a u c e  a u x  c ip r é s  q u i a c c o m p a g n e  le  g ig o t  b o u illi 
k  l ’a n g la is e  : a m a lg a m e r 30 g r  b e u r r e  e t  20 g r . 
fa r in e ;  m o u ille r  a v e c  1 14 d e  litr e  d e  la c u is s o n  du 
g ig o t  b o u iiia n te , a ssa iso n n er, e t  a jo u te r  h o rs  du 
fe u  30 g r  b e u rre  e t  2 c u ille ré e s  d e  c ip r é s .  —  C e  
n’e s t  p as p ra tiq u e  d e  c o n fire  d e s  c é d r a t s ; v e u il-  
le z  v o u s  r e p o n e r  k c e  q u e  nou s a v o n s  d it , d an s 
un  ré c e n t c o u rrie r , p o u r l ’a n g é liq u e . —  S e n sib le - 
m en t la  m ém e q u an tité .

L .  G .,  á  B .  —  L e s  p it is s ie r s  g la c e n t  ie u rs  g á -  
te a u x , s o it  a v e c  d u  fo n d an t d o n t n o u s a vo n s 
d o n n é  la  r e c e tte , s o it  a v e c  d u  s u c r e  d é la y é  dans 
m o it ié  rh u m  e t  m o itié  e a u . O n  b a d ig e o n n e  le  
g i t e a u  a v e c  d e  la  m a rm e lad e  d 'a b r ic o ts , o n  
é te n d  d essu s c e t t e  e s p é c e  de siro p  e t  Ton fa it  
s é c h e r  u n e  m in u te  au  fo u r. —  L a  p rép a ra tio n  
d es  c o n s e r v e s  d ’a sp e rg e s  e s t  tré s  d é lic a te . -  V o u s  
p o u v e z  r e c o lle r  de la  p o r c e la in e  a v e c  d u  b lan e 
d ’t c u f  m éla n g é  k  d e  la  c h a u x  en  p o u d re . M ais la 
so lid ité  e s t  p ro b lém a tiq u e  si v o u s  n e  m e tte z  pas 
d e  g riffes.

U n e  b o n n e  c u i s i n i é r e ,  c o n s e n ta n t  k  fa ire  un  
p e u  d e  ra é n a g e  e s t  d em a n d ée  p a r  u n e  d e  nos 
a b o n n é e s p o u r N e u il ly . N o u s  tra n s m e ttro n s  le s  
le t tr e s  q u e  Ton v o u d ra it  b ie n  n o u s  a d re ss e r  k  ce  
s u je t .

R .  S .  —  V o u s  t r o u v e r e z  l ’a u to -m o u ta rd ie r  
c h e z  M a lé z ie u x , 0 5, b o u le v a rd  d e  S tra s b o u rg .

B d  M  i l f l s h e r b e s .  - -  L a  m aiso n  B r e tó n , 60, 
q u ai d e  la  R ip é e ,  liv r e  le  c h a rb o n  k d o m ic ile  p a r 
sa cs  d e  50 k ilo s  a u  m é m e  p r ix  q u e  p a r 500 k ilo s .

D e  N .  —  A d re s s e z -v o u s  a u  d é p ó t d e  la C o m p a -  
g n ie  a n g la ise , 23, p la ce  V e n d ó m e . V o u s  t r o u v e ­
r e z  dans c e t t e  a n tiq u e  m aiso n , k  d es  p r ix  ra iso n - 
n ab le s . d u  th é  aussi b o n  q u e  c e lu i v e n d u  k  des 
p r ix  fa n ta stiq u es  dans c e r ta in s  m a g a sin s  jo u issa n t 
d 'u n e  v o g u e  q u e  n o u s n 'a v o n s  ja m a is  co m p ris e .

R .  S ..  A r c a c h o n .  —  M m e s S t u r r e l ,  86, a v e ­
n u e  W a g r a m , v o u s  fe ro n t v o tre  n ap p e  k th é  e t  les  
s e r v ie tte s  d e  to ile t te  m ie u x  q u e  p e rso n n e .

V oir la  sm te auz pages III et VII 
de la  couverture.

E X P E D I T I O N  D E

M ARÉE &. C O M E S T IB L E S
E n France et á l ’ Étranger 

pour n'itnpoite quelle quantité.

. M a r é e ,  p u i s s o n a  c l ' c a u  c l u t i c é ,  é c r c -  
v i a s e e ,  l a n g o i i s t é s .  b o i u a r d a ,  ( c i b i e r s ,  
v o l a i l l o e j .  \ i u R i l e  ( l e  b o u c b e r i c .  i i r i z u e i i r ^ ,  
i - o u b é r v e e ,  f r u m a t r c K .  d e a s e r l s ,  e t c . ,  e t c .

H. PKRF.ETHERE, A .  GI ÉROILT, S«í
9, rus de la Petite-Tmaaderia (laDcseuiné!, ruai
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E x p é d i t i o n  de tous C o m e s t ib le s
EN PROVINCE ET A L’ETRANGER

PRIX-COURANT FRATTOO SUR UEMANUE

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

A u  cours.

P f iz  franco sor demande.

PATÉS DE FOIES GRAS TRUFFÉS
Ivfie IiN» isnit
Icir; Uns IKxr

P á té s  en  cro ú te, 6 converts.N 'O O O .. . .  9 . 8 0 8 » 8 »
_ 8 *) 00.. . .  12 . » n .  » 1 1 . ®
_ 13 )) 0. . . . .  1 6 . » 1 4 . 0 1 4 . »
_ 16 s 1 . . . . .  20 u 1 8 . » 1 8 . J>
_ 30 s 2. . . .  2 4 . B 2 2 . i> 22,  »
— 26 » 3 . . . . 8 0 . » 2 6 . » 2 6 , »

T e r r in e s  B a s s e s , K* U ............ 2 . 5 0 1 . 6 0 1 . 6 0
_ 12 ............. 3 . 6 0 3 . 6 0 2 , 6 0
_ 10 ............. 3 , 2 8 3 . 2 6
_ 9 ............. 4 . 2 6 4 . 2 5

8 ............ 6 . 2 6 6 . 2 8

T e r r in e s 12 ............. 4 . 2 6 4 . 2 6
— 10 ............. 6 . 8 0 6 . 7 5 6 . 7 6
_ 9 ............ 6 . 8 0 6 . 5 0
_ g ............. - 1 0 . 6 0 8 . 6 0 5 0
_ 7 ............. 1 4 . > 1 0 . 6 0 0 . 5 0
— 8 ............. 1 9 . » 1 6 . 5 0 1 6 . 6 0

P u ré e  d e  F o ie s gra s , la  B o ite . 0 . 8 0 1 . .)

PATES DE FOIES DE CANARDS TRUFFES
T e r r in e *  N ' 1 4 ..........................................- .........................  1 . 8 0

—  1 2 ....................................................................  3 . »
—  1 0 . . ...................................................................  3 . 6 0
—  9 .....................................................................  6 . 6 0

C O LIS  P O S T A U X  A P R IX  FIXE
P o u r  P A R I S  ; F r a n o o  k  d o m i c i l e  

P o n r l a P R O V l N ' C E : F r a s c o  d a u a t o u t e e  l e s  g a r e a

Colis n* 1. — Prix net 5Í .T5
1  k i l o g .  ( e n v ir o n )  p o is s o n s  o r d in a i ie s .

Colis n* 2. — Prix net 4  fr.
2 k i l o g .  ( e n v ir o n )  p o is s o n s  o r d in a ir e s .

Colis n® 3. — P rix  net 6 .5 0
4  k i l o g .  p o is s o n s  o r d in a ir e s .

Colis n‘ 4 . — P rix  net 5  fr.
1 k i l o g .  p o is s o n s  ñ n s.

Colis n" 5. — Prix net 9  fr.
2 k i l o g .  p o is s o n s  fín s.

Colis n' 6. — Prix net 1 6  fr.
4  k i l o g .  p o is s o n s .

Colis n® 7. — P rix  net 4 .7 5
1 k i l o g .  p o is s o n s  o r d in a ir e s ,
1 / 2  b o i t e  p e t i t s  p o is  e x t r a ,
1 / 8  b a r i l  a n ch o L s d e  N o r w é g e .

Colis n® 8 .,— P rix  net 7 .7 5
1  k i l o g .  p o is s o n s  fin s,
1 / 2  b o ite  p e t i t s  p o i '  B c e d e l a n  b e u r r e ,
1  b o it e  h a r e n g s  m a r in é s  a u  v i n  b la n c  ( C a p it a i n e

C o o k ) ,

N o t a .  —  N o u s  e o r a p o so n s  le s  c o lis  s u i v a n t  le s  
a r r i v a g e s  e t  le s  c o o r s .  e n  a y a n t  s o in  d e  v a r ie r  
a u t a n t  q u e  p o s s ib le  p o u r  c e n z  d e  n o s  c l ie n t s  q n i 
d e m a n d e n t  d e s  e n v o is  c h a q u é  s e m a in e .

S a u f  a v i s  c o n t r a ir e ,  c h a q u é  e o lis  n e  c o m p r e n d  
q u 'u n e  s e u le  e s p é c e  d e  p o is s o n . L e s  p e r s o n n e s  
q n i e n  d é s ir e n t  p lu s ie u r s  s o r te s  o u  q u i  n e  v e u l e n t  
p a s  r e c e v o ir  t e l  o u  t e l  p o is s o n  d e v r o n t  n o u s  e n  
a v e r t ir .

B 'a u t r e  p a r t ,  n o u s  e o n s id é r o n s  ;
1 ° C o m m e  p o is s o n s  ñ u s  ; l e  s a u m o n . l a  t m i t e  

s a u in o u é e  e t  d e  r i v i é r e ,  l e  t u r b o t ,  la  b a r b u e ,  la  
s o lé ,  l e  h o m a r d , l a  la n g o o s t e ,  le  b a r , l e  m u l e t ,  la  
c a r p e ,  le  b r o c h e t ,  l 'o m b r e  c h e v a l ie r ,  le s  é c r e v is s e s  
e t  le s  c r e v e t t e s  ro s es .

2 '  C o m m e  p o is s o n s  o r d in a ir e s  : l a  r a ie ,  l e  n ia -  
q n e r e a u ,  le  m e r lá n ,  le  r o u g e t ,  le  g r o n d in ,  la  v i v e ,  
le  c a r r c le t ,  la  l im a n d e , le  c a b i l la u d ,  le  h a r e n g  
f r a i s  T a n g u i l le  d e  r o e r ,  l ’é p e r la n ,  l 'a ig r e f in ,  l a  do- 
l a d e .  le s  m o u le s  e t  le s  c r e v e t t e s  g r i s e s  o n  a u t r e s  
p o is s o n s  s u i v a n t  le s  a r r iv a g e s .

N o u s  e s p é d io n s  é g a le m e n t  a u  c o u r s  d a  j o u r  l e s  
p o is s o u s  q u i  n o u s  s o n t  d e m a u d é s  p a r  q u a n t it é s  
q u e lc o n q u e s .

Colis n® 17. — P rix  net 10 fr.
I c a n a r d  s a u v a g c ,
1 b e l ie  la n g o Q s te .

Colis n® 20. — Prix net 5 .80 .
3  k i l o g .  e h o u c r o ú te ,
2  c e r v e la s  d e  S t r a s b o u r g ,
2  s a u c ís s e s  d e  S tr a .s b o u r g ,
2  —  d e  F r a n c f o r t ,
5 0 0  g r .  P o i t r in e  f u m é e  d e  S t r a s b e u r g .Ayuntamiento de Madrid
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L A  M O R T A L I T E
L e s  le m p e m iu re s  q u e  n o u s a v o n s  su b ies, q u e  nous 

a^'üDS á  su b ir  e n co re  peut-étre, sont ex cep iio n n elle*  
m en t c r u e lle s . D ep u is  c e n t an s, on  co m p te  á  p ein e 
q u in ze  h iv e rs  a y a n t presentó  la  m Sm e r ig u e u r .

L a  m o r u litó  e s t e ffra yan te  ; le s  v ie illa r d s  tom ben t, 
le» fa ib ies  su ccom b en t a v a n t  i 'h e u r e . P o u rq u o i cette  
p o p u la tio n  de v ie illa rd s  e t  d e fa ib ies  e s t e lle  décim ée 
ain si e t  par q u o i ?

(Ju el e s t le  rem éd e á  c e t  é ta t  d e  ch o ses ? 11 n ’e n  est 
q u ’u n  : ren d re  la  résista n cc p o ssib le  en fo rtifia n t tous 
le s  o rg a n es  d e défense. —  P u isq u e  ie  s a n g  p o rte  la  
c h a le u r  e t la  v ie  ju s q u ’á  T ex trém itó  de n o s m em bres, 
il fau t rendre la  c ircu la tio n  r é g u lié re  e t rap lde, c ’est-á- 
d ire  p arfa ite .

II fa u t e x cite r  l 'a p p é lit , ca lm er ies m iséres d e  la  d i­
g e stió n , i l  fa u t a ssu rer le  bon éta t d es la n a u x  san-

g u in s, é v ite r  le s  co n g estio n s  d ’o rg a n es  im p o ria n ts, as­
su rer la  c ircu la tio n  in te stin a le  d es d e tr itu s  alim en- 
ta ires, r é g le r  la  te m p é ra tu re  o rg a n iq u e , é v ite r  Ies 
a b a isse m e n ts ,m a is  aussi le s  su ré ié v a tio n s,

11 fa u t enfin  rép arer le s  pertes e t  com b ler le s  brécbes 
fa ite s  á  n o s tissu s .

K o la , co ca, io d e , q u in q u in a , p hosph ate d e  ch a u x , 
te lle s  so n t ¡es p rin cip a les  su bstan ces q u i con oou ren t a 
m a in te n ir  la  c h a le u r  co rp o re lle  á  l 'k a t  n o rm a l; et 
v o ilá  p ou rq u oi le  F«« Dhilts, co m b in a ison  d e  ces 
substances, e s t recon n u  d 'u n e  m an iére ev id en te  
co m m e le  m e ille u r  rem éde con tre  le s  e ffe ts  d u  froid .

D ' I I a DET.
P .- í i .  —  L e  VtH Désiles se trou ve  d a n s  to u tes les 

p h a rm acies; son p rix  e s t de 6  fra n cs. —  L n  e n v o y a iit  
u n  m a n d a t d e p a re ille  som m e a u  D ire c te u r  du D ep o t 
C en tra l, ru é  d u  L o u v re , J its, P a ris , on  le  rey o il 
frant o á  dom ieile.

DEPOT des THES
DE LA

j Gompagnie Anglaise
q  2 3 , p l a c e  'V e n d ó m e ,  P A R I S  

.M A ISO N  FO KO ÉE  EN 1S2 3 )

E n v o i d u  C a talog u e  su r dem ande.
K n v o i fra n co  en  p ro v in c e  k  p a rtir  d 'u n  k ilo.

s:x.>.
3

- v r i ' í í i 'r ^
A I M I  M . M 4 1 » 11 •  I M  1 1 1 1 M  < 1 1 1 » I « 11 *  11 M  I M  I I 1 1 1 1 1 1 1  •  I  I  I4<I>**.

i L I N G E  O U V R A G É  \
W C á e b Í M é ( U k I e , N a p p a , D n p , T i i e i ,R i6 « M i , l l « u b s in ,  b h ,« t e .  :
I  U t i i m t i u D  Q « t o u t  im c leD  ItHKe ~
i  M ’’“ S T U R E L , 86 , aveD0eW a?ram , París. :
« if'l M l l ' * l 1 l » » I M r i M l » * * M I O » M I M « M M l M I  l4 < llliltM 4 il« liia i^

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S
“ P B O S fH A T I N E  F A L IÉ R E S  ”

L E 8 S IV E -IR IS
I ou toas urogostss et ipuiers 
¡G . C A M U S , Fab> 
14 4 . a * .(tu / H a fn e ,  P a r is

BALA IS  AMÉRICAINS PERFECTIO NNÉS

W I L L I A M S  & C®
1 e t  21 , R u é  C a u m a r t in  — P A R I S

5 8 , b o « l e T A r d  A a  1*  V i U M t e

PAKIS

I V r O T J T A ^ D E

Ses C O R N IC H O N S  Faqon MJnx MARUMNE

PA TE EPILATOIRE DUSSER
KmpIoreA gne ou d iu x  foi* p a r  dois. «{)• «léiruit les poiis foU eu djstrraeirux  Nur i« v isa je  des L»ine». i* o i  xucun in;oQT«nÍ«Tit pour I» 
pe&u, ih4q « ía plus dolkoou. S é c a r i tó ,  E tf ic a c i té  fo ro o i ie t .  — ^ 0  A s s  d e  S u c £ ¿ 6 , — iHOur U  barbo» W f t , ; IK  bolir. ip^iA lejK bür U  
■xtWirffto, 10 fr. fi-onco  lu a d o k )  —  Pour loe bros, oap lo jor ¡o P I L I V 0 R 6  ■  D U & S E H , 1, R u o J .-J .« E io ii8 to a u , PA B IS.
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