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C om pte  r e n d u  spécirtl d u  « Pot-au-Feu»

M e s d a m e s ,

Le pluvier doré n ’est pas un gibier de 
choix, c ’est un gibier de caréme, c a r l ’E- 
glise le considfere comme maigre.

Le pluvier doit étre mangé frais.
Voici deux de ces oiseaux qui vont nous 

fournir un excellent salmis soíHsantpour 
4 personnes.

Le róti
Aprés les avoir plumés et tiambés, je 

les vide, mais j e  laisse á  rin té ríeu r le foie

qui servirá tout á l’heurc avec la carcasse 
pour préparer la sauce; je  laisse également 
la tete et le coa qui serviront aussi pour 
la sauce. Je  retrousse Ies pattes et je  bride 
mes oiseaux comme des eanotons.

Je  sale légérement á  l’intérieur et á 
l’extérieur, e t j ’enveloppe d’une feuille de 
papier beurré qui remplace la barde de 
lard et cmpéche la peau de rissoler. II ne 
faut pas, en effet, que la peau rissole 
comme pour un róti, car elle durcirait trop 
tout k  l’heure dans la sauce.

J e  mets á la broche e t je  laisse cuire 12 
minutes. Ce temps est suffisant, car la 
viande pour m ettre en salmis doit étre sai- 
gnante. Si nous voulions servir les plu- 
viers comme rót, il faudrait 14 minutes 
pour les atteindre á point.

La sauce
Pendant que les pluviers cuisent, je 

commence á préparer la sauce pour la­
quelle j ’emploierai :

1 oignon moyen, environ 40 grammes ;
1/2  feuille de laurier, 1 ou 2 brindilles 

de thym  et 5 ou 6 branches de persil •,
1 échalote moyenne, soit 10 g r. ;
12  grains de poivre ;
2 décilitres de vin blane, soit 1  verre ;
1 cuillerée á café de rbum  ou 1 petit

verre de cognac;
125 gr. de beurre ;
125 » de champignons ;
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82 LE POT-AU-FEU

10 granimcs de fariue, soit une faible 
cuiljerw ^ bouche.

Qn peqt ajputer 1/4  de gousse 4’ail. II 
est inutile d’ajouter des carottes •, elles 
n’auraient pas le temps de cuire. Mais il 
faut se rappeler qu’en l’absence de ca­
rotte, roignon brúle facilement.

Je mets dans une casserole environ le 
tiers de mon beurre, et je fais roussir l’oi- 
gnon coupé en petits dés réguliers. Quand 
l’oignon est blood, j ’ajoute l’óchalote qui 
prendrait trop de couleur et d’amertume 
si je la njettais dés le debut; elje ne doit 
pas é(c§ coupée trop fin, car elle brúierait 
yite au cgntact dî  la casserole chaude, J ’a- 
jopte 4« ujéroe l’ail, si j ’en mets.

Des que l’échaloteest légéreqjent doréo, 
soit au bout d’euyiron une domi-ininute, 
j'ajoute la farine en tournant avec la cuiller 
de bois pour bien amalgamer. Quand elle 
Qst blonde, je inouille avec le vin blanc, 
et je laisse chauffer jusqu’á ébullition.

Les carcasses

En attendant cette ébullition, je découpe 
les pluviers qui ont eu le temps de cuire 
pendant ces préparatifs.

J  egoutte la graisse tombée dans la léche- 
frite, puis je reoueille avec une goutte 
d’eau le jas glacé au fond et je verse dans 
la sauce.

Je léve les cuisses, puis je fais un filet et 
upe aile de chaqué cOté : j ’obtiens ainsi 
six morceaux pour chaqué oiseau. Je les 
tiens au chaud, car nous ne les mcttrous 
dans la sauce qu’au moment de servir, c'est 
á-dire daps une heure.

Je prends maintenant toutes les parures, 
tete, cou, carcasse, que je  hache grossié- 
reroept, et je les mets dans la sauce quand 
elle est arrivée á ébullition. J ’ajoute alors 
le poivre, le cognac ou le rhum, trés peu 
de sel — la sauce devant réduire, — je 
couvre la casserole et je la retire sur le

coin du fourneau oú je la laisse mijofer 
doucement, comnic unpot-au-feu, pendant 
une petite honre, n’ajoute le foie qu’á 
la fin.

Champignons
Les champignons — dont, á la rigueur, 

on peut se passer — se cuisent au dernier 
moment. Aprés avoir séparé les queues 
des tétes et coupé ces derniéres en 2 ou 4 
quartiers suivant la grosseur, je mets le 
tout dans une casserole émaillée avec trois 
ou quatre cuillerées d’eau bouillante, uno 
pincée de sel, un demi jus de citrón, et 
environ 20 grammes de beurre. Je couvro 
la casserole ; quand l’ébullition esl reprisc, 
les champignons sont cuits. Je les retire 
aussitót du feu et je  les tiens au chaud, 
couverts, Jusqu’au moment de les ajouter k 
la sauce.

On peut les peler ou ne pas les peler, 
mais les champignons peles sont plus blancs 
et tranchent mieux sur la sauce.

Pour finir la sauce
La sauce étant cuite, je la passe á travers 

le tamis métaliique en appuyant assez fort 
avec le champignon de bois, de fa^on á faire 
passer la cbair attachée aux parures. Quand 
elle est passée, j'ajoute les champignons et 
leur cuisson, et je fais donner un bouillon 
en remuant tout le temps avec la cuiller de 
bois; je goúte la sanee pour compléter l’as- 
saisonnement, s’il y a lieu ; je retire la 
casserole du feu et j ’iocorpore le reste du 
beurre, en fouettant la sauce pour bien la 
lisser.

J ’ajoute enfin les morceaux de pluviers, 
je couvre la casserole, et je la tiens au 
chaud jusqu’au moment de servir, mais en 
ayant bien soin d’éviter 1’ébullition qui dur- 
ciiait les pluviers et les rendrait coriaccs.

Le dressage
Pour servir, je  mets au milicu du plat 

les quatre cuisaes; par dessus, les quatre
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filets; et sur ,cbaqne filet une ajle, Je fa- 
jon á former upe pejite pyraiqide.

Je lauce légérement avec un peu Je 
saucg et Je ch%mpignon8, et j ’envoie dans 
une saucjére chaude le reate dj la sanpe et 
des champignoDs.

Jp decore le |)or(J du plat avec unp qpu- 
ropne de petits croütons frits.

Observations

Le salmis ainsi preparé esf blopd; si pn 
vejU l’obtenir brun, on emploie du yip 
rouge au lieu Je viu blanc.

On peut faire upe petite timbale en mié 
de pain, taillée au couteau, la frire au 
beurre, et dresser le salmis dedans. On la 
pose sur une serviette et l’on envoie la 
sauce á  part. M a z í k i n .

L E  P A I N  D E  B O I S

La K o n lin en ta l H o lt^ -Z e itu n g , pério- 
dique allemand consacré á l’industrie du 
bois, annonteque la fabrication d’alimeuts 
á l'aiJe du bois est réaüsée.

A Beriin, une usine a été conslruite, 
qui produit environ 5oo quintaux de « pain 
de bois » par jour.

La préparation consiste á faire subir á 
de la sciure de bois fermentée diverses 
nianipulations chimiques.

Aprés quoi, elle est mélangéc avec un 
tiers de farine de seigle et soumise k la 
euisson comme le pain ordinaire.

Le produit ne sert pour le moment qu’á 
nourrir des chevaux: et il parait que la So- 
ciété des tramways de Berlín, clientéle la 
plus importante de la fabrique, se dit en- 
chante'e des effets de cette nourriture.

Toutefois, les fabricants déclarent que 
le «pain de bois» constituerait également 
un excellent alimeni pour l’homme dont 
i’estomac, parait-il, le digére aussi bien 
que le pain ordinaire. Le « pain de bois» 
coQte 5 marcs((5 fr. 25)les Sokilogrammes.

F I L E T S  I V I A I R E

ES famoux filets « Maire », que 
l’on mango au restaurant de ce 
nom, sont simplement des filets 

de bceaf sautés au Sladére, avec lesquels 
on sert á part dans un légamier des 
pommes de terre á la maítre d'bótel.

C’est un excellent plat de déjeuner, snr- 
tout dans les paya oü le filet n’est pas trop 
cher.

On trouvera plus loin la reeette des 
« vraies » pommes de terre á la maítre 
d’hdtel.

Dans la reeette des filets que nous 
allons donner, nons indiquons un peu de 
farine pour lier la sauce. Dans les mé­
nages oü Ton dispose de bonne glace de 
viande, on pourra supprimer la farine et 
la remplacer par uno cuillerée de glace de 
viande.

Rappelons que dans toutes les sauces oü 
il entre du Madére, la qualité de ce vin a 
une grande importance. Si l’on n’est pas 
súr du Madére que l’on emploie, il faudra 
en dimiuuer la proportion et le laisser 
k  peine bouillir.

Proportions

Pour 4  convives;
4 filets pesant, tout pares, I 50gr.chacun;
tíÜ grammes de beurre ;

2 — de farine, soit la moitié
d’une cnilíerée k  café •,
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1 verre á Madére de vin de Madére ;
4  cuilierées á bouche de bouillon;
Une cuillerée á café de jus de citrón.
Temps nécessaire : 10 minutes.

L e s  f i l e t s

Ayez 4 filets pesant clwcun, tout paré, 
150 grammes euviron.

GénéraLment Ies filets aautés sont pares 
et conpésen forme ronde, ce qui implique 
un déchet considérable.

Les filets Maire, au contraire, sont som- 
mairement pares et gardent une forme al- 
loagée, avec bonne partie de leur graisse. 
Ils sont coupés sur 1 centimétre et demi 
d’épai'seur. Aplatissez-les légérement avec 
la lame du couperet.

Preñez une casserole dite sauteuse, á 
fond large et bords bas, mettez-y 20 gram ­
ínea de b eu rre ; placez-la sur un feu vif, et, 
dés que le beurre cst bien cliaud, posez-y 
vos filets.

Laissez-les cutre á  méme fea trés sou- 
tenu, peu iant 3 minutes du méme cóté, 
sans les retourner, vous bornant á les sou­
lever logéreuient pour vous assurer qu’ils 
ne brülent pas. Ils doivent se colorer trés 
rapidcment d’un brun semblable k  celui 
d 'une grillade ou d'un róti, su r la smf.ice 
touchant la casserole, tandis que la surface 
extérieure reste absolument rouge e t crue.

Les 3 minutes éeoulées, les filets sont á 
point si le tea  est ce qu’il doit étre.

Ri'tüurnez-les alors, et laissez-les cuire 
2  minutes seulement de ce cóté qui est 
plus rapidement atteint, la viande ayant 
déjá absorbe une certaine chaleur.

M aintenant enlevez-les, en les égout- 
tant bien de toute graisse, et posez-les sur 
un plat chauffé que vous gardez au chaud.

L a  s a u c e

Videz toute la graisse de la sauteuse ; le 
fond de la casserole doit étre parsemé d’un 
peu de jus brun gratiné.

Jetez sur le fond un verre k  Madére de 
Madére. Remettez sur le feu — toujours 
fea vif — laissez bouillir vivem ent pen­
dant une minute ou deux tout au plus, en 
grattant avec une cuiller pour bien déta- 
cher e t 'Jissoudre ce jus gratiné.

Ajoutez alors los cuillerées de bouillon; 
laissez encore bouillir fortement une mi­
nute, puis retirez du fea et ajoutez tout de 
suite les 60 grammes de beurre manió avec 
les 2 grammes de farine, en tournant vive- 
ment pour bien lier, au chaud, mais sans 
bouillir. Goütez pour le sol; et, tout de 
suite, versez la sauce sur les filets en la 
passant á  travers la passoire.

Servez en méme temps Ies pommes de 
terre dans un légumier avec des assiettes 
brélantes.

L a vieille  Catheeine.

i ¡ ] {  i ^ E i i i n p  m  “ P 0 T - ? i i i - 5 E n ”

L e  succés de  n o tre  re liu re  a  dépassé  to u te s  
n os p rév islons, e t  nous p rions no s abonnés de 
v ou lo ir bien ex cu ser le  re ta rd  d ’un certa in  nom bre 
d’envois, re ta rd  qui, nous l'espérons, iie  se pro- 
d u ira  plus. 11 a  é té  donné  satisfaction  á  to u te s  les 
dem andes, sau f k celles qu i nous so n t parvenúes 
depuis deux o u  tro is  jo u rs .

N ous com ptons é tre  e n  m esure  de  iiv re r  500 
nouvelles re liu res  k p a r tir  de  lundi.

R appclons que  le p rix  de  chaqué  re liu re  est 
Sxé k 2 francs, prise k n o tre  b u reau .

P o u r recev o ir  franco p a r  co lis postal, a jo u te r :
P o u r  P aris : 50 cen tim es p o u r une  ou  p lusieurs 

re liu re s ;
P o u r  la  p rov ince ; 50 cen tim es p o u r u n e  r e ­

liu re  e t  85 cen tim es p o u r  deux ou p lusieu rs .
A fin d’é v ite r  u n  trav a il qu i e ü t nécessité  une  

m ajoration  de prix , n o u s n e  ferons p o in t recouvrer 
p a r  la  poste .

Touíe demande doit étre accompagnée de son mon- 
taniyfaute de quoi elle sera considérée comme non 

avenue.
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P O M M E S  D E  T E R R E  M AITR E D ’H O T E L

I ics pommes de terre que l’on sert 
ea  méme temps que les filets 
Maire sout des pommes de Ierre 

cuites á l ’eau, puis finies avec du lait ré- 
duiten crém eetdu beurre. C’est en somme, 
la «vraie» pomme de terre m a itr e  d  ho te l

Car, d'aprés les autorités culinaires, lo 
beurre fondu avec un peu de persil cons­
titue la « maitre d’hotel » pour un pois- 
3011, mais pas pour les pommes de terre 
cuites a l’eau.

Proportions
Pour quatre convives :
500 gr. de pommes de terre pas trop 

farineuses;
60 gr. de b eu rre ;
1/2 litre de l a i t ;
1 cuillérée persil h ach é ;
1 pincée de muscade rlpée ;
1 pointe de Cayenne.
Temps néce.ssaire : 1 heure.

Les pommes de terre
Preñez des pom m es de te rre  rouges 

loDgues, non farineuses, parce qu’elles se 
cassent moins á la cuisson et que les tran- 
ches resten t m ieux entiéres.

Choisissez de préférence les moins 
grosses et les plus longues, elles se prétent 
mieux au découpage en tranches et ont 
besoin de moins de cuisson que Ies gros­
ses. Ces derniéres craquent au centre et 
s’effritent dés qu’on les coupe.

Mettez-les dans une casserole quelcon- 
que, couvrez-les d’eau, ajoutez une petite 
poignée de sel et faites cuire, la casserole 
couverte, sur bon fea pendant 25 minutes, 
soit un pea moins que pour les servir en 
r o b e  d e  c h a m b r e .

Egouttez-les, et mettez-les á refroidir un 
peu, car los tranches risqueraient de se 
casser au découpage si la pomme de terre 
avait gardé trop de chaleur. En refroidis- 
sant, la fécule contenue dans les pommes 
de terre se condense et les maintient.

La sauce
Pendant qne les pommes do terre euí- 

Siiient, vous avez faitréduire le lait — a n ss i 
bon  q u 'i l  so it , — de plus do moitié, de 
fa50E á obtenir presque de la  créme. 
Pour 1 /2  litre, c ’est-á-dire 2 vorres 1./2, 
il faut réduire á 2 décilitres ou 1 verre, 
volume m áximum.

Pour cela, vous avez mis votre lait dans 
une casserole á fond un pea large, et vous 
l’avez posee á  découvert sur un feu assez 
v if pour que Tébullition soit bien établie, 
sans que cependant le lait s’échappe de la 
casserole. Choisissez une casserole assez 
grande pour contenir tout á  l’heure vos 
pommes de terre coupées en rouelles.

Le lait étant réduit, et vos pommes de 
terre étant refroidies, vous n’avez plus 
qu’á les éplucher et á les couper en rouel- 
Ies pas trop minees — environ un centi­
métre d'épaisseur.

Jetez-le.s dans la casserole au la i t ; salez, 
poivrez, ajoutez la muscade et posee sur 
feu bien doux pour laisser réchauffer, pui.s 
bouilloter un peu pendant une dizaine de 
minutes.

Veillez á ce que rien n'attacho, remuant 
au besoin avec la cuiHer de bois, en 
ayant soin de ne pas écraser les pommes 
de terre. Au moment juste de servir, 
ajoutez le persil et les 60 grammes de 
beurre divisé en petits morceaux que vous 
faites fondre hors du feu en agitant la cas­
serole pour bieu méier. Si vous remuiez 
avec la cuiller vous risqueriez de briser les 
pommes de terre.

Servez dans un légumier bien chaud.
L a vuiLLB Catheri>'£.
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MARS GASTRONOM IQUE

P O IS S O N

L é  ch an g em en t dé  fem ps a  am ené u n e  baisse 
sensib le su r le  po isson . O n  t r o u re  d 'ex ce llen t 
saum on á 6 francs e t  6 fr. 50 le  kilo. T ru ite  sau- 
m onée ; 7 francs —  P e t i te  t ru ite  de  r iv ié re  : 
7 francs á  7 fr. 50.

L e  cours du  tu rb o t e t dé  lá b a rbue  n e  várie  
pás : 3 francs á  3 fr. 25 le  kilo.

L e  m ule t e st p lu s  ab o n d an t : 3 Ír .  50 le  kilo —  
L es b a rs  so n t to u jo u rs  r a r e s ; o n  n 'e n  v o it que 
des p e tits , se  ven d an t 4 fr. 50 c t 5 francs le  kilo.

Solé : 3 fr. 50 á  4 francs le kilo.
L e m aquereau , qui m anque co m plé tem en t cer- 

tairis jo u rs , v a u t d e  1 fr. lo  k i  fr. 23 piéce.
D epu is q u eiques jo u rs  le  m erlán  e s t  « sans 

p lum es », c’est-á-d ire , te rn e  e t  dép o u rv u  d'écail- 
les. 11,n ’e st pas fa m e u x ; 2 fr. 25 le kilo.

P e tits  ro u g e ts  de  la  M éd ite rran ée  : 5 fr. 50 le 
kilo.

Q uelques p e tite s  dorades á  2 francs piécé.
P as de varia tions su r les p rix  de  la ra le  :

2 fr. 50 une  p e tite  ; 3 fr . 50 u n e  m oyenne.
C olin  : 2 francs le kilo.
1.a lan g o u ste  e s t chére  ; 5 francs le  kilo , com m e 

le  hom ard.
L a  c rev e tte  rose  e s t  in tro u ra b ie  —  L a  g rise  ;

3 fr, 50 le  kilo.
L es m oules re s ten t ch éres  ; 20 e t 25 cen tim es 

le  litre .
L e  goujon , p e u  abondan t e t  tré s  dem andé  en  

c e tte  saison, v a u t de  5 fr. 50 á  6 francs lé  kilo.
E p erlan s : l franc la livre.

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S

P e u  de varia tions su r le  g ib ier.
O n tro u v e  to u jo u rs  d e  bonnes bécasses á 5 e t

6 f rá n c s ; m ais Ies bécassines so n t ra res  e t  
m auvaises.

Passage im p o rtan t de  canards sauvages ; 3 fr. 50 
les ó rd in a iré s ; lés beaux , de  4 á  S fráncs.

L es p ile ts, considérés com m e m aig res p a r  l 'E -  
glise, so n t aussi chers que  le s  can ard s sauvages ; 
4 ^ 5  francs.

Sarcelles : 3 francs.
G e lin o ttes : a fr. 75 á  3 fr. 50.
Coqs de  b ru y ére  : i t  á  16 trancs —  P e tits  

té tra s  : 5 fr. á  5 fr. 50.
L es  lapins de  g a ren n e  co m m en cen t á  c o u r ir .  e t  

se ro n t bientóÉ de q ualité  m édiocré ; 2 íf . 25.
L e rén n e  de  R ussié  e s t  de  p lu s  e n  p lus áp p ré- 

cié  á  P áris  : 2 fr. 50 á  3 francs la  liv ré , dans le 
g ig o t; 3 francsá_3 fr. 50, dans la selle.

M arcassins : 2 fr.50 á  3 fr. 25 la  livre.
O n vo it q ue lques van n eau x  : i  fr. 50.
L es p lu v ie rs  so n t fo rt ra re s , e t  a tte ig n e n t le 

p rix  fan tastique  de 2 fr. 50.
L a  volaille  aug m en te . L és  p o u le ts  ten d re s  

dev ien n en t rares, e l  Ton ne tro u v é  p lus dé  bons 
pou lets de g ra in s á  m oins de 3 fr. 50 ou 4 fráncs. 
E t  ils so n t en co re  m oins av an tag eu x  á  ce  p rix , 
q u 'u n e  poularde de  8 o u  9 francs.

Q uelques d indonneaux  ; 10 á  12 francs.
L es p in tades so n t chéres. O n  en  íro ú v e  á 

^3fr. 50 ; m ais il faut m e ttre  4 fr. 75 o u  5 francs 
p o u r e n  avoir u n e  bonne.

O n rev o it quelques can etons N an ta is  : 6 fr. 50 
á  8 francs —  L es  R o u ennais c o n tin u en t á  valoir 
10 e t 12 francs.

L e  foie g ras e st fini,

L É G U M E S

L es  légum es re s te n t ch ers  J la p lu p a rt to u ch e n t 
h leu r fin, e t  la  p rim eu r e s t en  re ta rd  d ’un 
m ois, C 'est tou jo u rs  l’E spagne  qu i nous ap p rov i- 
sionne de  h a rico ts  v e r ts ;  m ais ils a rriv e n t en  
m oins g rande  qu an tité . O n n ’e n  tro u v e  p lus de 
bons á rao ias de  i  fr. Jo  e t  m ém e i  fr. 75 la 
la liv re . A u-dessous de ce  prix , ils so n t fanés 011 
avariés.

P e tits  pois d 'A frique  : 80 cen tim es la liv re  non 
écossés.

L es pom m es de te r re  nouvelles d ’A frique 
d ev ien n en t assez bonnes, e t  ne  so n t pas ch ére s  : 
45 e t  50 cen tim es la livre.

T om ates fraiches, exce llen tes p o u r sauces ; 
I franc la liv re .

O n  vo it des concom bres d e  serre  á i f r .  25 
p iéce e t  q ue lques tig es d e  rh ubarbe .

I,e s  pe tites  asperges v e rtes  o n t m al poussé  :
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I  fr. 25 k I fr. 50 la  b o tte  —  G rosses ásp erges : 
de 5 k 40  francs.

E n d iv es  e t  c ro sn es d u  Ja p ó n  v o n t b ien tó t dis- 
p a ra itre  : 60 cen tim es ia  iivre.

L es cardons son t k p e u  o res finis.
L es salsifis so n t re v e n u s  k un p rix ra iso n n ab le  : 

40 e t 50 cen tim es la bo tte .
L es  cho iix -fleurs, tré s  ra res , son t h o rs  de  p rix  :

1 franc k r fr. 75 piéce.
C ho u x  de B ruxelles ; 30 e t 40  cen tim es le  litre .
L es a rtich a u ts  r e s te n t  bon m arché ; 40  a  50 

cen tim es
L ’oseilte e s t  en co re  ch ére  : i  fr. 50 k i  fr. 75 

la  livre.
E p inards v ieux  : 50 cen tim es la liv re  —  E pi- 

nards nouveaux  : i fr. 30 k l  fr. 50 le  p aq u e t de 
deux livres.

C éleri o rd inaire  : 30 k 40 cen tim es le p ied  — 
C-éleri rav e  ; 30 e t  35 cen tim es. C 'e s t lá  fin de  
l 'u n  e t  de  l’au tre .

L es d e rn ié res  tru ffes so n t difficiles k tro u v er 
bonnes, la gelée en  a y an t ab im é beaucoup.

SA L A D E S

M áche : 60 k 70 cen tim es la  liv re .
P issen lit b lane : i  fr. 20 la l iv re ;  dem i-blanc, 

80 cen tim es. II com m ence k é tre  ten d re .
L a belle  ch ico rée  c t  I 'escarolle v a len t to u jo u rs  

de  30 k 40 cen tim es le pied.
L a itu e  forcee de  P aris ; 20 e t  25 cen tim es le 

p ied . N ’a  pas g rand  g o ü t en  ce  m om ent.
L a itu e  rouge  d u  m id i : 30 cen tim es.

F 'R O M A G E S D E  S A IS O N

B rie  —  P e tits  bon d o n s — C am em b ert — C o u ­
lom m iers — G ru y é re —  R o quefo rt —  C h e ste r  — 
H ollande ,

F R U IT S

L e  ra is in  d ev ien t un  d essert de  g ran d  luxe :
2 fr. 50 k 3 fr. 50 la  livre.

L es p om m es so n t le  seu l fru it du  pays qui 
re s te  e n  c e r ta in e  q u a n tité  ; beau co u p  d e  poires, 
en  effet, son t g e lé e s ; e t  il e st t r é s  difficile d ’en 
tro u v e r  de  bonnes.

L a p lu p a rt des fru its  ex o tiq u es : K akis du  
.Ta()on, chérym olias, m angues, son t finis. Les 
d a tte s , désorm ais peu  appétissan tes , se  so iden t k 
60 e t 70 cen tim es la  liv re .

P a r  co n tre , on  a de  b onnes o ran g es san g u in es , 
(les ananas frais, d e  3 fr. 50 k 6 francs, e t  des 
n o ix  de coco.

F ra ise s  de  serre  ; 3 k 5 francs la  p e tite  caisse.

F R IT U R E  D E  FO lSS Ó N  

llL Á S f iÚ B T T E  Í)E  V E A i: 

F IL B T  M A IR E  

T<5T-FA IT

. ^
PO T A G E  V S L 0 U R 9

F Í Í I t S d e  SO LE A  I .Á  M O R N a Í"

SA LM IS D E  C A N A R D  SA U V A G E

G IG O T  R O T I

P U R É É  D E  H A ftiC Ó T S

P O M M E S  A  LA  C H A N O IN E S SE

(E O F S  A  L A  M EV E K B E ER  

C O T E L E T T E S  D E  V E A U  A U X  N O U IL l I s  

T E R K ÍN E  b E  G IB IE R  

S Á L A D Í  

PO M M E S A u  B E U R R E

F IL E T S  DE H A R E N G S  LU C ^S,^  

O M E L E T T E  A U X  P O IN t I s  D 'A SPE R G E S

MXcÍ rONI i u  títÁTÍ¡t
C O M P O tK  D E  P R C N É A Ü X

P O T A G E  A U X  H E R B E S

s A u h o n  s Áu c É  h ó l l a ñ d Á i s É

N o i x  P E  V É A li Á  L Á  B O U S O ftÓ lsÉ  

P IN T Á D E  R O T IE  

H A R IC O T S  V E K T S 

C R O U T E  Á U X  F R U IT S

oO»
P O T A G E  P A R M E N T IE R  

T IM B A L E  D E  Q U E N B L L K S D E  POISSON 

P IL E T  R O T I

PO M M E S D E  T E R R E  N O U V E L L E S  SA U T ÉK S A U  B E Ú r r É 

G A T E A U  d É  r i z

K A IE  A U  B E U R R E  N O IR  

SA LM IS D E  P L U V IE R S  D O R ÉS 

SA L A D E  D E  L ¿ N T IL l És  

O M E L E T T E  SO U FFL É E

P O T A G E  C R O U T E  A U  P O T  

P O U P IE T T E S  D E  V EA U  

A L O Y Á U  R O T I 

P U R É E  D B  C H IC O R É E  

C R É M E  R E N V E R S É E  A  L ’O R A N G E
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F IL E IS  DE HARENGS LUCAS

| A  tavcrae Lucas, place de la 
Madeleine, a la spécialité d’une 
salade de harengs saurs qui juuit 

d’une grande vogue. C’est un hors-d’ceuvro 
fort agréable, n ’ayaut que le défaut d’étre 
un peulourd  á  digérer.

E n  voici 1» recette, telle qu’on a bien 
voulu me la révéler dans ce restaurant, 
avec toutes les indications pratiques que 
nous avons notées en l’expérimentant.

L es harengs doivent macérer pendant 
trois jo u rs : dans de l’eau, d’abord, puis 
dans du lait, et enfin dans de bonne huile.

Les harengs

Choisissez de beaux harengs saurs bien 
gonflés et p le in s, moitié avec ceufs, et 
moitié avec laitances.

Coupez leur la tete et mettez-les daos 
un plat creux en fáience ou en fer émaillé 
— mais pas en contact avec un métal quel­
conque qui donnerait un  mauvais goüt.

Couvrez-les entiérement d 'eau tiéde de 
fa§on qu’iis baignent k  l’aise.

Laissez-les ainsi vingt-quatre heures.
A u bout de ce temps — le lendomain, 

par conséquent —■ sortez-les de l’e a u ; 
égoutteZ'les sur un linge. Fendez la peau 
tout le long du dos et enlevez*la eutiére-

ment. Du reste, elle se détache trés bien, 
comme un ruban.

II no subsiste plus qu’une trés minee 
pellicule argentée par places irréguliéres, 
qu’on n ’arriverait pas á faire disparaitro 
et qui n ’a  pas d’importance.

Avec le couteau d’otfice, ouvrez les 
harengs en achevant de les fimdre sur 
toute la longueur du dos, puis enlevez 
Taréte.

Ensuite, débarrassez soigneusement dos 
petites aretes, des boyaux et autres dé- 
chets, mais conservez les laitances e t les 
ceufs.

Tout ce uettoyage étaut term iné, lavez 
le plat oü baignaient les harengs, et remot- 
tez-y les filets, les ceufs et les laitances, que
vous couvrez, cette fois de lait frais, non
bouilli, on arrangeant le tout de fa^on que 
les harengs soient bien recouverts de 
liquide.

Laissez ainsi de nouveau vingt-quatre 
heures, et au milieu de cet inlervalle, 
retournez une fois.

Au bout de ces seoondes vingt-quatre 
heures de macération, égouttez bien vos 
morceaux de hareng, jetez le lait qui n ’est 
plus bon á riea, lavez et essuyez votre 
plat, et remettez-y, pour la troisiéme fois 
les harengs avec quatre cuillerées d ’hnile.

Laissez-les ainsi encore vingt-quatre 
heures, en Ies retournant une fois pendant 
ce temps.

Au moment de les préparer pour la 
salade, vous égouttez les filets, et vous les 
coupez en petites laniéres. Saupoudrez-les 
légérement de sel.

Réservez les ceufs et les laitances.
Quant á  l’huile, elle ne saurait servir 

pour la sauce, ayant acquis au contact 
du hareng un goüt trop prononcé de pois­
son sec.

M aintenant vous pouvez préparer la 
sauce.
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Proportions pour la sauce

Pour cinq ou six eonvÍTCs :
4  beaux hareogs saurs ;
2 jaunes d’ceuf du ré is;
6 cuillerées de bonne huile ;
8 cuillerées dr- vinaigre ;
6 cuillerées de créme fraiche, é ,pn isse\
2 cuillcréos cerfouil h ach é ;
9 cuillerées k  café de moutardi-;
1/2 petite cuillerée k  café d’échalote 

h achee;
40 grammes de comichons haches, soit 

3 cuillerées ;
Poivre, sel.

La sauce

Vous avez fait durcirdeuxccufs; prenez- 
en los jaunes, mettez-les dans une petite 
terrine et, avec la cuiller de bois, éera- 
sez • les complétement. Ajoutez sel et 
poivre.

Mottez-y ensuite les ceufe et les laitances 
que vous travaillez potir les mélanger 
comrae une pSte avec l’cenf.

Puis vous ajoutez k  moutarde, toujours 
en broyant bien le tout.

M aintenant vous versez peu á peu, et en 
tournant toujours, quatre cuillerées d ’hnile 
fraiche en alternant avec trois cuillerées 
de v i^ ig re  —  également ajoutées par 
petites quantités.

Vous mettez alors les comichons haches, 
l’échalote et le p ers il; tournez bien. Ajou­
tez la créme pour finir, et versez maínte- 
nant dans toute cette sauce les morceaux 
de harengs que vous y  retournez comme 
une salade ordinaire. Aprés quoi, pour 
servir, vous dressez la salade dans un 
sakdier, une terrine á paté, ou une jalte 
quelconque.

Maza eis .

j __

L e  p r o c b a i n  a u m c - r o  d u  P O T - A U -K E C  p a r a i -  

t r a  l e  S a m e d i  6  A v r i l .

Compote de Pruneaux
A compote de pruneaux jouit, en 

général, d’une mediocre estime.
  Ello evoque des souvenirs de

collége ou d’infirmerie qui lui doonent 
une eertaine saveur de ridicule ; et beau­
coup de personnes qui l’aiinent ou, tout au 
moins, apprécient ses vertus rafraichis- 
santos, n ’osent pas en manger. II est vrai 
de dire, aussi, qu’elle est souvent fort mal 
préparée, et que Ton a la mauvaise habi- 
tude de considérer comme excellei te pour 
cuire des pruneaux de qualité tout á fait 
inférieure.

En suivant exactement notre reeette, on 
obtient une trés bonne compofe, n’ayant 
pitó le moindre « goíLt » d’infirmerie.

Oü peut rem placer le citrón par de la 
cannelle, e t le vin blanc par du vin rouge.

Pour Ies malades, on peut méme sup- 
primer le vin et le remplacer par une 
égale quantité d ’eau.

Proportions
Pour 4  ou 5  convives :
ÓOO gr. de trés bons p runeaux ;

G l » de sucre ;
3 décilitres de vin blanc, soit un verre 

et demi — ou vin rouge au  ehoix ;
3 décilitres d 'eau ;
Le zeste d’un demi-citron.
Temps nécessaire : 2 heures.

Le blanchiment
Mettez les pruneaux dans une casserole 

de terre, de fer émaillé ou de fa'íence, mais 
point dans un ustensile étamé qui risque- 
rait de donner tout á l ’heure une vilaine 
couleur au jus.

Cette casserole doit étre de la conte- 
nanoe d’eayiron 2 litre*.
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8 n r  le s  p r i i o e a a x ,  v e r s e z  u n  l i t r e  d ’e&u 

t i c d e ,  c o u v r e z  d ü n  c o U v e rc le  e t  m e t te z  

s u r  f e u  m o d é r é .

Des que l’eau bout, retirez la casserole 
sur le coin du fourneau bien au chaud, et 
laissez ainsi pendant un bou quart-d’heüre.

Au bout.de ce temps, égouttez les pru­
neaux sur un tamis, jetez l’eau dans la ­
quelle ils ont « blanelii »  et qui a servi 
en méme temps á les débarrasser de t<jute 
impureté.

Lavez et rincez immédiatement la cas- 
serole á laqnelle une sorte de erasse noi- 
ratre, souvent inhérente aux fruits, a pu 
s'attacber.

L a  c u is s o n

Kemettez les pruneaux égouttés dans la 
casserole, et ajontez-y, pour une livre de 
pruneaux, 3 décilitres d’eau chaude ét 3 
décilitres de vin, — soit un verre et demi 
de chacón de ces liquides p la s ta  pelare 
de citrón. Pas de sucre pour l’instant, il 
fait rider les pruneaux.

C o u v r e z  l a  c a s s e r o le  c o m p lé te m e n t  e t  

p o s e z - la  s u r  f e u  t r e s  d o u x  o ü  v o u s  l a  l a is s e z  

p e n d a n t  u n e  h e u r e  e t  d e m ie ,  o u  p lu s ,  

s e lo n  l a  q u a l i t é  d e s  p r u n e a u x .

L e liquide doit bouilloter á trés petit 
bouillon, ce doit étre plutót un frémisse- 
ment. 11 faut, de temps en temps, et avec 
précaution pour ne pas les abimer, soulever 
les pruneaux du fond qui ont plus cuit que 
ceux du dessus, en se servant pour cela 
d’une cuiller d ’argent.

Les pruneaux sont á  point quand ils 
sont bien gontlés, bien ILsses, et que leur 
peau est absolument tendre, sans pourtant 
avoir éclaté. Souvent, dans la qnantité, il 
s’en écrase deux ou trois presqu’au d e b u t; 
ccux-lá étaient trop m ürs k  la cueillette, 
ou ils ont été mal préparés. Ils ne sauraient 
établir le degré de cuisson pour les autres, 
e t il u’y  a  qu’á les supprimor.

L e  j a s
Quand les pruneaux sont cuits, vous les 

versez pour les égoutter sur le tamis posé 
au-dessiis d’un plat creux. lia s’abíment et 
se décliirent moins ainsi qu’éhtassés dans 
une passoire ordinaire.

L e ju s, á cé moment, doit ótte réduit á 
environ moitié de la quantité dd début, soit 
á un verre et d em i; reversez cé jus dans la 
casserole, el ajoutez-y HO grammes de 
sucre en morceaux.

Mettez sur feu trés v if; et, sanscouvrir 
la casserole, faites bouillir fortement pen­
dant 5 ou 6 minutes pour faire réduire 
encore la cuisson presque de moitié.

Ce résultat obtenu, vous mettez vos p ru­
neaux dans une terrine ou un p la t creux 
quelconque, et vous versez par dessus lejus 
de cuisson en le passant á travers le tamis. 
Laissez-les complétement refroidir avant 
de les dresser dans le compotier á servir oü 
vous avez soin de les arroser on dernier lieu 
avec le jus qui, refroidi, glaee mieux.

On peut encore, aprés avoir ¿gouttó les 
pruneaux sur le tamis, los dresser immé- 
diatoment sur le compotier et ne les arroser 
avec le jus que lorsque ce dernier est 
complétement-refroidi, toujours pour con- 
server l’aspectglacé.

Mais ce second procédé, en supprimant 
le séjour des pruneaux dans le jus sucre, 
donne un résultat moins satisfaisant el, 
en somme, n’evite pas beaucoup de peino.

L a  v iE ii .L E  C a t h k r i k e .

P O M M E S  A LA C H A N O IN E S S E

D a n s  la  r e c e t t e  d e  p o m m e s  « á  l a  C h a n o i-  
n e sse  » p a r u e  d a n s  n o t r e  d e r n ie r  n u m é r o ,  
u n e  l íg n é  a  s a u té ,  á  n o t r e  in s u ,  a u  m o m e n t  
d e  l a  m is e  e n  p a g es .

C e t t e  l ig u e  c o n te n a i t  l ' i n d i c a t io n  d e  la  
p r o p o r t io n  d e 'f a r in e  q u i  e s t  d e  3 0  g ra m m e s ,  
s o i t  3  c u il le ré e s  k  b o u c h e  r a s e s  ( b o n n e  f a r in e  
f in e  d e  g n ia u ) .
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" d h  d i .

NETTOYAGE DÉS BI OÜX

Nous avons indiqué jadis un moyen trés 
simple pour conserver i'écl^t aux bijoux : 
les noyer chaqué soir dans de la poudre de 
buis, et ieur donner un coup de i)fosse le 
inatíh. Ce procddé qui équívaut, éh sónime, 
a üri polissdfeé sommaire, coiistltue iln én- 
tretiéri courant ; triáis íl ne disj)'énse dfes 
grands nettoyages qii’il faut reiiouveler eii- 
core assez fréquemment si l’on veut avoír 
toujours des parures étincelantes.

Or, ces « remises á n eu f», comme se plái- 
sent á les nommer les joailliers, sont un su­
jet de tracas pour beaucoup de personnes. 
Les bijoutiers les font pour leurs clients a 
titre gracieux ; on hésite, pour cela á les 
deranger trop souvent. C’est, en outre, une 
réellé cbmplication dans l'existence, que 
d’erivoyér pénodiquemeiit sés bagues óu ses 
bracélets du déhors, ét de les attendffe tou­
jours au mihimum vingt-quatre heures. 
D’ailleurs, on h’aime guére confier ses bijoiix 
a une maison qui doit les confiér i  son tour 
a des ouvriers quelconques. II est si facile de 
changer une pierre ! Enfin, beaucoup de 
fenimes, qui ii'ont pas de bijoutier attitré, 
trouvent, avec raison, fort cher, de payer 
2 ou 5 francs un coup de brosse á leurs dia- 
mants.

Priez le plus aimable des joailliers de vous 
indiquer le moyen de se passer dé son niinis-

I tére, il vous répond qu’il est toujours á votre 
disposition, affirmant qu'il ttp tour de 
main spéciál pour faire briller un bijou, que 
lui-méme en est incapable, etc. E t je  suis 
obligé de reconnaitre que ce prétendu secret 
est assez bien gardé.

J'ai cependant fiiii par le découvrir. La 
recette est trés simple ; en la suivant exac­
teraent, on peut, en trois ou quatre minutes, 
reraettre k neuf le bijou le plus compliqué.

Les ustensiles et ingredients nécessaires 
sont : du rouge «k óf du fil d’Aiigers, et 
dé la poudre de buis. Léur prix ést peu 
eléve.

Lé rouge k or ne dóit étre corifondu 
avéc le « rouge anglais» dont oh se sert 
pour polir raclér, I’argent et le metal blanc.

L e  fii d 'A n g e r s ,  fd b r iq u é  s p é c ia lé m e n t  
p o u r  c e t  u s a g e , e s t  u n e  s d f te  d é  c o r d o n n é t  
d é  c j ^ n v r e ,  u n  j)eu  p liis  g ro s  q u e  l a  ficéÜe 
r o u g e  d e  b u r e á u ,  q u i  se  v e n d  e n  é c h é y e a u x .

E n f in ,  il f a u t  u r ie  p’é t i t e  b ro s s e  á s s e z d ó u c é . 
U n e  b ro s s e  á  d e n t  p e i i t  s e rv ir ,  k l a  r ig u e u r ,  
á  c ó r id i t io n  d é  n e  p a s  é t r e  t r o p  d u ré .

. %

L'échevedu de fil étant accroché k un 
clou, étendez un peu d'huile sur ses brins, 
vers le miliéu, et sur une longueur d’envi- 
rdri lo  céntimétfés. Sur cétte partie grásse 
méttéic une pincée dé poudre dé rouge.

Tendez alors Técheveaii en tenant son ex- 
trémité libré ávec la rriain gauche. Puis, pré- 
nant le bijou de la inain droité, promenez-Ié 
vigoureusement sur l'Écheveau, de maniere 
que toutes les parties dii bijou, monture et 
pierres, ,sc trouvent successivement en 
contact avec le fil. Vous obtenez aussitdt un 
brillant parfait; que ce soit une bague, une 
broche, une boucle d'oreille, un bracelet, íe 
fil arrive k peu prés partout. Au besoin, voüs 
enfilez un ou plusieurs brins de I’écheveau 
dáns les interstiCes de la monture.

Reste-il quelque coin que vduá n’áyez flu 
atteindre avec le fil, achevez le polissagc 
avec la brosse garnie d’huile et de rouge. 
Pbuf cértáins objéts dilicats oü cdrilóürhés
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comme les feuillages semés de brillants, c’est 
méme la brosse qui joue le principal role, et 
souvent on l’emploie exclusivement. Mais le 
fil donne toujours un plus beau poli.

*
» *

Le nettoyage est terminé ; il s’agit main­
tenant d'enlever les parcelles de rouge logées 
dans la monture.

Pour cela, lavez le bijou a l’alcool, ou sim­
plement á l’eau de savon tiéde avec une 
brosse; et, des qu’il est propre, promenez-le 
quelques instants dans de la sciure de buis. 
Cette sciure le scche, pompant dans les 
moindres interstices tout ce qui reste d’hu- 
midité plus ou moins chargée de matiére 
en dissolution. Un coup de brosse suffit en­
fin pour débarrasser le bijou de cette sciure, 
et le faire a|)paraitre dans tout son éclat.

Surtout, ne pas employer Ies sciures d’aca- 
jou ou autres que Ton vend pour sécher 
l'écriture. Ces sciures, trop fines et trop 
friables, s’incrustent dans la monture ̂ t  sa- 
lissent le bijou au lieu de le nettoyer. II est 
indispensable d’employer de la sciure de 
buis de la Forét-Noire ou d’Asie Mineure.

Bien entendu, ce procédé de polissage 
n’est pas applicable á l’or mat.

D o t i t y a ü .

P. S. — Désireux d’étre agréables á nos 
abonnées qui chercheraient en vain á se pro- 
curer les ingrédients dont nous venons de 
parler, nous tenons á leur disposition des 
petites boites en cartón tres simples conte- 
nant ; i  sac de poudre de buis, de 50 gram­
mes, 1 boule de rouge á or, et i  écheveau 
de fil d'Angers pouvant étre dédoublé; soit 
de quoi entretenir les bijoux d’une famille 
pendant dix ans, Prix ; 2 francs. Ajouter 
15 centimes pour recevoir la boite par la 
poste.

T o u te  d em a n d e  d e  ch a n g em en t d ’adresse  
d o it etre a cco m p a g n ée  d e  4 0  cen tim es  en  
tim b res-p o s te s .

L’Exposition Culinaire
L ’Exposition culinaire a fermé ses portes 

mardi dernier, aprés avoir obtenu son suc- 
cés babiluel auprés du public en état do 
s’intéresser k  cette exhibition annuelle.

Elle donne lieu, en effet, á  des mani- 
festations d’existence de syndicats profes- 
smnnels, d’unions pliilantropiques de ccrps 
dem éiier qui, ne se détournant pas de leur 
objet, sont éminemment louables. Mais ce 
ne sont pas sujets pour passionner nos lec- 
trices.

Les grandes industries sont peu repré- 
sentées ju squ’ici k  l’Exposition culinaire. 
En dehors de la maison Drouet qui dresse 
de rutilantes pyramides de cuivres etétcnd 
ses fourneaux perfeetionnés sur de larges 
espaces, et de la fabrique du bi-métal qui 
a voulu moDtrer quelques échantillons de 
ses produits hygiéniques et somptueux, ce 
qui prime, c’est l’étalage des mémes puérils 
« cbofs d’ceuvro » de confiserie et patisse- 
rie. 'Villas et chilteaux ajourés en sucre, 
trains et gares de ehemin do fer en nou- 
gat, imitations en cire de saumoas enormes 
et do crustacés de toutes lailles, rienrs 
péniblement sculptées dans un beurre 
transparent, navirea en suif, k  infinites 
d« po&te, portaat coulenra «( éqnipagea

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 93

franco-russcB, tbéorics d’anim aax en ca­
ramel et chociilat, allant de l’ours des ca­
vemos jusqu’au lapin familier,tout indique 
que l’art spéeial et prim itif qui témoigoe 
ainsi de sa fidélité á d’antiques tradítions, 
sait égaloment. pour le choix do ses mo­
deles ingénus, s’inspirer des plus modernes 
préoccupations.

Un des clo'is de l’Exposition culinaire 
est, on le sait déjá, le*concours des jennes 
eleves de M. Uriessens qui, cette fois, au 
nombre de cinquante, ont pubiiquement, 
sous 1’cEÍl bienveilh’.ntde Mme Félix Faure, 
exéeuté chaciine un méiue meiiu de déjou- 
ner suffisant et sain. L ’assisiance se rójouit 
toujours des mines aftairées et convaincues 
de ces jeunes personnes. L ’uuifuruie ma- 
nége des concurrentes devant leur petit 
fuuraeau á gaz, est un spectacle fonciére- 
ment amusant.

Les disciples de M. A . Colombié, dont 
Ies cours ont été partiouliérement suivis et 
ini.oressantá, avaienl exposé dos piéces 
d’une ordonnance superbe et d un aspect 
oneore appéiissant, malgré la couche de 
poussiére qu'avait soulevée et déposée le 
flot popul .iré des visiteurs. S.-A . E.

NOS COLLECT/ONS

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

d e s  a n n é e s  1 8 9 3  e t  1 8 9 4  n e  s o n t ,  d e  

f a g o n  e x c l u s i v 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  1 8 9 3  ( d i x - s e p t  n u m é r o s )  

f o r m e  u n  v o l u m e  b r o c h é  d u  p r i x  d e  

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

f r a n c s ,  é t r a n g e r .

L e s  v i n g t - q u a í r e  n u m é r o s  d e  1 8 9 4  

s o n t  l i v r é s  e n s e m b l e  a u  p r i x  d e  s i x  

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

f r a n c s ,  é t r a n g e r .

Tout aux paillettes, décidément : des cha­
peaux, les voici qui se propagent sur les cor­
sages et les collets. Mais qu’il faut de discer- 
nement dans leur emploi pour que ce soit 
seyaiit et ne sente point le clinquant, des le 
moment, surtout, qu’elles ne sont plus, 
comme jadis, réservées seulement aux toi­
lettes du soir !

1.a mou.sseline de soie, dont on ne saurait 
plus se passer maintenant, n'est plus brodée, 
mais pailletéc ; on fait dans ce geiire, pour 
les robes de bal, de nierveilleuses étoffes 
dans lesquelles le fond, léger comme une 
brume, disparait sous le seniis et les motifs 
de paillettes. En gaze noire, avec broderie 
de grandes libellules bleuátres, c’est une 
vraie robe de reine Mab sur son rayón de 
lunc.

Avec les paillettes, se manifesté un peii- 
chant vers les étoffes á reflets, et les taffeta.s 
glacés, imprimes sur chaine, vont re­
prendre, avec quelques dispositions nou­
velles, toute la faveur déjá pressentie l’an 
dernier.

Pour rcpO:idre á cette recherche d'effets 
chatoyants, on imagine toutes sortes de 
combinaisons oü le tulle point esprit trés 
léger e t— ai-je besoin de le dire ? — la mous­
seline de sote, ¡nuent toujours un grand 
role.

J ’ai vu ainsi, chez Mlle Pacaud, deux 
amours de collets, tout frais édités : lü n  
en taffetas brique pále, tout recouvert en 
longueur de rubans de gaze noire entre- 
lacés, que séparaient des motifs de grosse 
guipure bise rebrodée de jais, appliqués 
dans le creux des godets. Enorme ruche á 
l'encolure, disposée sur un haut col évasé, 
trés montant derriére.

La ruche, ainsi mainteiiue, reste bien touf-
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fue, ct ne se fane pas aussi vite qu’en con­
tact direct avec le cou ; ensuite, l'évasé du 
col le rend beaucoup moins engonyant au 
porter.

»
*  *

Aiitre trés joli modéle, d’une éiégancc 
plus pratique : en taffetas changeant rouge 
et noir, entiérement voilé de plissés en tulle 
point esprit noir; grand empiécement for- 
mant pélerine carrée en jais trés fin mélangc 
de perles teintées; longs pans de tulle k l’en- 
colure, terminant cotnmc une cravate, le 
gros collier trés fourni en tulle point esprit 
plissé. Ces grosses ruches se font scnsiisle- 
ment plus volumineuses que Tan dernier, 
surtout par derríére, oü on les augmente 
souvent d'une enorme touffe de coques de 
ruban. Nous sommes loin des petits choux! 
II faut aü moins six métres de ruban pour 
une touffe de ce genre.

La coupc des collets iiouveaux les rend 
aussi évasés du bas que possible. et pour 
ajouter encore k leur envergure, voilá qu’on 
se niet k les doubler, cux aussi, de crin, de 
toile raide, etc. Je  conviens que c'est abso­
lum ent inconfortabie, mais je  dois avouer 
qu'un collet — peut-étre point de la saison 
derniére, — mais datant d'il y  a deux ans, a 
l'air plus qu’étriqué á cüté des nouveaux.

II est encore temps, si les premiers jours 
du printemps se montrent frileux et font 
conserver les fourrures au-delk des limites 
traditionnelles, de signaler une jolie idée 
pour justement alléger i’aspect des étoles et 
des cois. C'est de coudre k l’encolure, se con- 
tinuant le long intérieur des devants, une 
dentelle jaunie, haute d’environ quinze cen- 
timétres et unpeufroncée; cette dentelle se 
rabat tout naturellement d'elle-mémeautonr 
du cou, sur la fourrure, dont elle atténue, 
prés du visage surtout. l'effet aussi « hiver ». 
Tréschic et seyant en point d’Argentan sur 
une étole de zibeline.

A n d r é e  d e  B o u r g e o i s ie .

EAU D 'H Q U B IG A N T X V « í:r ..í,^ "K "o ü .^

C O U R R I E R
A b o n n é e  f ld é le . —• (Iro g  am éricain  : 1/3 

b ou teillé  rh u m , a u ta n t de  cognac, a u ta n t  de  th é  ; 
100 g r . sucre, 1 zeste  c itró n , 1 o ran g e  coupée  en 
tran ch es , un peu  de  eanelle e t  de  g ingem bre, 
6 c lous de  giroflé, i cu illerée  k s e l  de  cinam om e 
p ilée . F a ire  bouillir l’eau avec le  su cre , a jou ter le 
th é  e t  to u s  les condim encs, co u v rir e t  la isser in- 
fuser 5 m inu tes. P asser k trav e rs  u n  linge, a jo u te r 
le rhum  e t le cognac chauds, a insi q u e  les tra n ­
ch es d 'orange.

P .  G. —  V ous pouvez faire une  m ousse de  v o ­
la ille  en  su ivan t n o tre  re c e tte  de  m ousse a u  foie 
g ra s . R em placez le  foie g ras pa r des filets de 
poülarde dé tachés c rus e t  sau tés au  b eu rre .

M a r q u is e  d e  L  - -  Qvufs k la M ontglas : 
cu i-ez  des ceufs m olle ts, ouvrez-les d ’un cóté, 
videz-les e t  rem plissez I 'in té rieu r avec u n e  farce 
de truffes e t  de  lan g u e  éca ria te  liée  avec u n e  
sauce m adére. F e rm ez  l’o u v e rtu re  avec le  rond  
enievé, panez  k l’anglaise, e t  faites frire.

U n e  o u i s i n i é r e  a l s a c i e n n e ,  en S e r v i c e  d e ­
puis douze ans, dem ande  p la c e .  T ré s  bonne réfé- 
rence . F.crire p a r  l a  v o ie  du j o u r n a l ,  M m e T h . S .

D e  T h .  á  G a n n es , —  N o u s ne  connaissons 
pas ce  p o u le t sous c e tte  d én o m in a tio n . N ous 
p renons des in fo rm ations N o u s n e  pouvons 
d o n n e r des in d ica tio n s  p lus p réc ises p o u r les 
pom m es de te rre  soufliées, que  celles con ten u es 
dans n o tre  re c e tte  E n  la su ivan t m éticu ieuse- 
m en t e t  e n  procédant avec m éthode , vous devez 
a r r iv e r  k la  réu ssite . V ous tro u v erez  des th e rm o - 
m étres  k h au te  te m p é ra tu re  chez D erogy, quai 
de I 'H o rlo g e , au  p rix  de  9 k 10 francs.

L . C , —  L a  sauce v e rte  chaude  n ’e st qu 'une 
holiandaise k laquelle on  a jo u te  du  ja s  d ’herbes 
quand  e lle  e st finie. O n pile ¡es he rb es, on  ex­
prim e le ju s  k trav e rs  u ii to rch o n , e t  on  laisse dé- 
c an te r  a v an t d ’a jo u te r  k la sauce

C u íB in ié re  e t  v a le t  d e  c h a m b r e ,  sans enfants, 
hab itan t une  p e tite  v ille, désiren t t ro u v e r  u ne  place 
á  P a ris  o u  dans une  v ille  d ’une  c e r ta in e  im por- 
tan ce  S’ad resse r au  Pot-au-Feu  qui tran sm e ttra  
le ttres .

Voir la suite aux pages 111 et V il 
de la couverture.

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

M A R ÉE &  C O M E S T IB L E S
E n  F ra n ce  e t  a  l'H tran ger 

p ou r n ’im p o rte  q u e ile  quan tité.

M a r é e ,  p o i s s o n s  d ’e a u  d o u c e ,  c c r c -  
v i s s o B ,  l a n ^ u B t e H ,  h o m a r d e ,  s U . i c r B .  
T o l a i l l e s ,  v i a n d e  d e  b o u e l i c r i e .  p r i u i e u r s .  
c o n e e r v e s ,  r r o m a t t e s -  d e s e c r c s ,  e t c . ,  e t r .

n . p e r e e t h e r ií;, a . c i é r o i 'l t , Sw®
9 , me de la Fetite-Tmandeñe (Ul« nitnl«,ruii)
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SQCIÉTE PARISIENNE D’APPROVISIONNEMENT
± a . f l u e  'X '-u .ris lso , 1 3  -

T É Z . £ F a O I T E Adresse télégraphiqtte : PROVISIOIC-FARIS

E x p é d i t i o n  de tous C o m e s t i b le s
EN PROVINCE ET A L’ETRANGER

PRIX-COURANT FRANCO SUR DEMANDE

HU -ITRES 
M A R ÉE  
V O L A IL L E  
G IB IE R  
P R U IT S

Au conra.
Frix fruicQ sur demande.

P R 1M £ U R S 4
PkTÉS DE FOIES GRAS TRUFFÉS

lirfit Ittfis linee
lew; tiia bUer

P á tes  en  croate , (> couT6rt6,N*000. .. . 9.60 g » 8 ..
— n ,1 0 0 ... 12. í  11. » n .  B

1$ » 0 ..  , 16. » 14. » 14 . »
-  16 X 1 .. . 20. » 18. » 18. »

20 1 2 . . . 24 . B 22, B 22. .)
— 26 » 3 . . . 30. » 26 , 0 26 . B

T errin es B asses, N* 1 4 ......... 2.50 1.60 1.60
— 12........... 3.50 2.50 2.60
— 10............ 6.60 3.26 3.26

8 ............ 6.60 4.26 4 26
— 8............ » 6.26 6.25

T errln e s  H autes, 12............ B 4.26 4.26
— 10........... 6.60 6.76 6.75
— 9 ......... 8.60 6.60 6.50
— 8............ 10.60 8.50 50
— 7 ............ 14. B 10.60 0.50
-* 6......... 19. > 16.60 16.60

Purée  de F o ie s  g ras, la Boite 1. »

PATÉS DÉ FOIES DE CAÑAROS TRUFFÉS
T errin es N* 11......... 1 80

— l i ..........
— 10......... 8 60
— 9 .......... 6.80

C O L IS  P O S T A U X  A P R IX  F IXE
P ou r P A JIIS  : F ranoo á  dom ioile  

P o u r la P R O V IN C E : F ran co  d a sa  ío u t e s le s  g a r e s

Colís n" 1 . -  Prix net a . 7 5
1 k ilo g . (e n v iro n )  p o isso n s o rd in a ire s .

Colis n* 2. — Prix net 4 fr.
2 k ilo g . ( e n v iro n )  p o isso n s o rd in a ire s .

Colis n" 3. — Bpt 6.50
4 k ilo g . p o issons o rd in a ire s .

Colis n‘ 4. — Prix net 5 fr-
1 k ilo g . p o isso n s ñ n s .

Colis n“ 5. — Prix net 9 fr.
^  k ilo g . p o isso n s ñ n s.

Colis n° 6. — Prix net 16 fr.
4  k ilo g . p o isso n s .

Colis n° 7. — Prix net 4.75
1 k ilo g . p o isso n s o rd in a ire s ,
1 /2  b o ite  p e t i ts  po is e x tr a ,
1 / 8  b a r il  a n c h o is  d e  N o rw ég e .

Colis n’ 8. — Prix net 7.75
1 k ilo g . p o isso n s fias,
1 / 2  b o ite  p e ti ts  poi« Ecedol a u  b e u rre ,
1 b o ito  h a re n g s  m a r in é s  a u  v iu  b la n c  (C a p ita in e  

C ook).

N o ta . —  N o u s com posons le s  co lis  s u iv a n t  le s  
a r r iv a g e s  c t  les c o u rs , e n  a y a n t  so in  de  v a r ie r  
a u ta n t  q u e  po ss ib le  p o u r  c e u x  d e  n os c lie n ts  qu i 
d e m a n d e n t  d es e n v o is  c h a q u é  se tn a in e .

S a u f  a v is  c o n tr a ir e ,  c h a q u é  co lis n e  c o m p re n d  
q u 'u n e  se u le  e sp é ce  d e  p o isso n . L e s  p e rso n n e s  
qu i e n  d é s ire n t  p lu s ie u rs  so rte s  o u  q u i  n o  v e u le n t  
p a s  re c e v o ir  t e l  o u  t e l  p o isso n  d e v ro n t  n o u s  e n  
a v e r t ir .

D 'a u t r e  p a r t ,  d í u s  co n s id é ro n s  :
1 “ C om m e p o isso n s flu s : le  s a u m o n , la  t r u i te  

sa u m o n é e  e t  d e  r iv ié r e ,  le  tu rb o t ,  la  b a rb u e , la  
sp le , le  h o m a rd , l a  la n g o u s te ,  le  b a r , le  m u le t ,  la  
c a rp e ,  le  b ro c h e t, l 'o m b re  c h e v a lie r ,  le s  écrev isse s  
e t  les c r e v e tte s  roses.

2* C om m e p o isso n s o rd in a ire s  : l a  ra ie , le  m a- 
q u e re a u , le  m e r lá n ,  le  r o u g e t ,  le  g ro n d in ,  la  v iv e , 
le  c a r re le t ,  ¡a  l im a n d e , le  c a b il la u d , le  h a r e n g  
f r a i s  l a u g u i l l e  d e  m e r ,  l 'é p e r la n ,  l 'a ig re f in , l a  do­
ra d e ,  le s  m o u le s e t  le s  c r e v e tte s  g r ise s  o u  a u tr e s  
p o isso n s s u iv a n t  le s  a r r iv a g e s .

N ous e x p é d io n s  é g a le m e n t  a u  c o u rs  d u  j o u r  le s  
p o issons q u i n o u s  so n t d e m a n d é s  p a r  q u a n ti té s  
q u e lc o n q u es .

Colis n“ 17. — Prix netlOfr.
I c a n a rd  s a u v a g e ,
1 b e lle  la n g o u s te .

Colis n° 20. — Prix net 6.80.
3  k ilo g . c h o u c ro ü te ,
2  c e rv e la s  d e  S tra sb o u rg ,
2  sa u c is se s  d e  S tra sb o u rg .
2  —  d e  F ra n c fo r t ,
500 g r .  P o i t r in e  fu m é e  de S tra sb o u rg .Ayuntamiento de Madrid
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A R R É T  M O T I V É
V o u s  m e d em an d ez d e  fo rm u ler p ou r v o s  lecteu rs 

m on O pinión su r le  Vin D h t U s  e t d ’e x p líq u e r  Teníjoue- 
ro e n td u  p u b lic  p o u r c e  p ro d u it ? —  11 e s t p arfa item en t 
e x a c t q u e  c e  Cordia- r/génirattur e s t le  to n iq u e  le  p lu s  
com plec e t le  p lus efficace d e  to u s  ceu x  q u e  la  pharm a- 
co p ee sérieu se  o ffre  a u x  m a la d e s ; e t son g o Q t exquis, 
en en  fa d lita n t  I u sa g e  d an s la  m édecin e d es fem m es 
e t  d e s  en fa n ts , fe  ren o  en core  p lu s  p ré cie u x .

L e  Vtx DésiUs e s t  u n e  d e  ces p rép a ratio n s so u v e - 
ra in es co n tre  to u s les a ffaih lissem en ts, q u e l q u e  soit 
leu r o r ig in e .

O n  p e u t a ffirm er q u e  l e  p rem ier d e  ses e ffe ts  e s t d e 
su p p rim er le s  trou b les d e  la  d ig e stió n  e t le s  cram pes 
stom aca tes.

E n su ite  i l  m od ifie . il é p u re , i l  to n ifie  en fa v o risa n t 
r é lim in a tio n  des in a té n a u x  u se s , i l  a c tiv e  le s  sécré-

tion s, e q u ilib re  le  systém e n erveu x, ré g u la r ise  le s  bat- 
tem en ts d u  cosur, ren d  le  te in t  p lu s  fra is e t p lu s  pur, 
e t, a u  co n traire  d es a u tres  v in s  m éd icin a u x, q u i co n sti-  
p en t, i l  g u é r it  ra p id em en t ce t é ta t  si n u isib le  k  l ’assím i- 
la tion .

N o u s  con sci lon s to u jo u rs, a v e c  le  p lu s  g ra n d  succés 
le  V m  Désiles d an s l'an ém ie. q u i acco m p a g n e  le s  t i o u -  
b lc s  fo n ctio n n e is  d e  la  fem m e, e t  d a o s  ce lle  q u i dé- 
p en d  d e  la  grossesse e t d e  ra lla ite m e n t.

En p ren an t u n e dose q u o tid ien n e  d u  V m  DésiUs, on 
re lé v e  tes forces d a n s  les m alad ies ch ron iq u es e t  la  
v ita lité  d es g e n s  affa ib lis  e t  ágés.

E n  u n  m ot, l ’bcinjm e d é b ilité  y  p u ise  ia  forcé, la  v i-  
g u e u r  e t la s a n te . L ’hom m e qui Jép en se  b eau cou p  d ’a<-- 
tiv ité  rc n trc tie n t par l 'u sa g e  ré g u lie r  d e  ce co rd ia l, effi­
ca ce  d an s to u s Ies ca s , é m in em m en i d ig e s tif  c t  fo rti- 
fia n t e t  a g ré a b le  a u  g o ü t com m e u n e  liq u e u r d e  ta b le .

V o s  lecteur-i trou vero n t le  V m  DésiUs d an s toutes 
les p harm acies e t a u  d ép ó t cen tral, rué d u  L o u v re , %bis.

D r A l ÉQUE.

DEPOT des THÉS
iJB LA

Compagnie Anglaise
23, p lace  V endóm e, P A R IS

.MAISON FON DÉE EN 1S2S)

£ n vo Í d u  C a ta log u e  su r dem ande.
K u v o i fran co  en  p ro r in c e  k  p artir d 'un k ilo.

3̂ = —  tv y í í í íT s ü
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