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PLUVIERS D t 0 EN SALMIS

Cours de M. A. Colombié

Compte rendu spécirtl du « Pot-au-Feu»

Mesdames,

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

Le pluvier doit étre mangé frais.

Voici deux de ces oiseaux qui vont nous
fournir un excellent salmis soiHsantpour
4 personnes.

Le roti

Aprés les avoir plumés et tiambés, je

les vide, maisje laisse & rintérieur le foie

qui servira tout & I’heurc avec la carcasse
pour préparer la sauce; je laisse également
la tete et le coa qui serviront aussi pour
la sauce. Je retrousse les pattes et je bride
mes oiseaux comme des eanotons.

Je sale légérement a4 I’intérieur et a
I’extérieur, et j’enveloppe d’une feuille de
papier beurré qui remplace la barde de
lard et cmpéche la peau de rissoler. Il ne
faut pas, en effet, que la peau rissole
comme pour un roéti, car elle durcirait trop
tout k I’'heure dans la sauce.

Je mets & la broche et je laisse cuire 12
minutes. Ce temps est suffisant, car la
viande pour mettre en salmis doit étre sai-
gnante. Si nous voulions servir les plu-
viers comme roét, il faudrait 14 minutes
pour les atteindre & point.

La sauce

Pendant que les pluviers cuisent, je
commence & 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 gr. ;

12 grains de poivre ;

2 décilitres de vin blane, soit 1 verre ;

1 cuillerée & café de rbum ou 1 petit
verre de cognac;

125 gr. de beurre ;

125 » de champignons ;
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10 granimcs de fariue, soit une faible
cuiljerw ” bouche.

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

Je mets dans une casserole environ le
tiers de mon beurre, et je fais roussir 1°0i-
gnon coupé en petits dés réguliers. Quand
I’oignon est blood, j’ajoute I’6chalote qui
prendrait trop de couleur et d’amertume
sije la njettais dés le debut; elje ne doit
pas é(c8 coupée trop fin, car elle bruierait
yite au cgntact di*la casserole chaude, J’a-
jopte 4« ujéroe Ilail, si j’en mets.

Des que I’échaloteest Iégéregjent 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,
etje laisse chauffer jusqu’a 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 etje verse dans
la sauce.

Je léve les cuisses, puis je fais un filet et
upe aile de chaqué cOté : j’obtiens ainsi
siXx morceaux pour chaqué oiseau. Je les
tiens au chaud, car nous ne les mcttrous
dans la sauce qu’au moment de servir, c'est
a-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 a 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 ol je la laisse mijofer
doucement, comnic unpot-au-feu, pendant
une petite honre, n’ajoute le foie qu’a
la fin.
Champignons

Les champignons — dont, & 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 citron, et
environ 20 grammes de beurre. Je couvro
la casserole ; quand I’ébullition esl reprisc,
les champignons sont cuits. Je les retire
aussitét 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 a travers
le tamis métaliique en appuyant assez fort
avec le champignon de bois, de fa“on & 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 goulte la sanee pour compléter |’as-
saisonnement, s’il y a lieu; je retire la
casserole du feu etj’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 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 cbagne filet une ajle, Je fa-
jon & former upe pejite pyraiqide.

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

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

Observations

Le salmis ainsi preparé esfblopd; 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 & part. M azikin.

LE PAIN DE BOIS

La Konlinental Holt*-Zeitung, pério-
dique allemand consacré & I’industrie du
bois, annonteque la fabrication d’alimeuts
a l'aiJe du bois est réausée.

A Beriin, une usine a été conslruite,
qui produit environ 500 quintaux de «pain
de bois » par jour.

La préparation consiste & faire subir &
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’a
nourrir des chevaux:et il parait que la So-
ciété des tramways de Berlin, 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 I’homme dont
i’estomac, parait-il, le digére aussi bien
que le pain ordinaire. Le «pain de bois»
coQte 5 marcs(Gfr. 25)les Sokilogrammes.

FILETS IVIAIRE

ES famoux filets « Maire », que

I’on mango au restaurant de ce

nom, sont simplement des filets
de bceaf sautés au Sladére, avec lesquels
on sert & part dans un légamier des
pommes de terre & la maitre d'bétel.

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

On trouvera plus loin la reeette des
« vraies » pommes de terre & la maitre
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 ol 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 ol
il entre du Madére, la qualité de ce vin a
une grande importance. Si I’'on n’est pas
sir du Madére que I’'on emploie, il faudra
en dimiuuer la proportion et le laisser
k peine bouillir,

Proportions

Pour 4 convives;
4 filets pesant, tout pares, 150gr.chacun;
tiU grammes de beurre ;
2 — de farine,
d’une cnilierée k café ¢

soit la moitié
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1 verre & Madére de vin de Madére ;
4 cuilierées & bouche de bouillon;
Une cuillerée & café de jus de citron.
Temps nécessaire : 10 minutes.

Les filets

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

GénéraLment les 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.

Prefiez une casserole dite sauteuse, &
fond large et bords bas, mettez-y 20gram-
ineade beurre; placez-la sur un feu vif, et,
dés que le beurre cst bien cliaud, posez-y
vos filets.

Laissez-les cutre & méme fea trés sou-
tenu, peuiant 3 minutes du méme coté,
sans les retourner, vous bornant & les sou-
lever logéreuient pour vous assurer qu’ils
ne brilent pas. lls doivent se colorer trés
rapidcment d’un brun semblable k celui
d'une grillade ou d'un roti, sur la smf.ice
touchant la casserole, tandis que la surface
extérieure reste absolument rouge et crue.

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

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

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

La sauce
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 vivement pen-
dant une minute ou deux tout au plus, en
grattant avec une cuiller pour bien déta-
cher et "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 manié avec
les 2 grammes de farine, en tournant vive-
ment pour bien lier, au chaud, mais sans
bouillir. Goltez pour le sol; et, tout de
suite, versez la sauce sur les filets en la
passant & travers la passoire.

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

La vieille Catheeine.

iilJl{ i"Eiiinp m “POT-?iii-5 E n?”

Le succés de notre reliure a dépassé toutes
nos prévislons, et nous prions nos abonnés de
vouloirbien excuser le retard d’un certain nombre
d’envois, retard qui, nous l'espérons, iie se pro-
duira plus. 11 a été donné satisfaction & toutes les
demandes, sauf k celles qui nous sont parvenues
depuis deux ou trois jours.

Nous comptons étre en mesure de iivrer 500
nouvellesreliures k partir de lundi.

Rappclons que le prix de chaqué reliure est
Sxé k 2 francs, prise knotre bureau.

Pour recevoir franco par colis postal, ajouter :

Pour Paris : 50 centimes pour une ou plusieurs
reliures;

Pour la province ; 50 centimes pour une re-
liure et 85 centimes pour deux ou plusieurs.

Afin d’é¢viter un travail qui elt nécessité une
majoration de prix, nous ne ferons point recouvrer
par la poste.

Touie demande doit étre accompagnée de son mon-
taniyfaute de quoi elle sera considérée comme non
avenue.
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POMMES DE TERRE MAITRE D'HOTEL

lics pommes de terre que l’on sert

ea méme temps que les filets

Maire sout des pommes de lerre

cuites & l’eau, puis finies avec du lait ré-

duiten crémeetdu beurre. C’esten somme,

la «vraie» pomme de terre maitre d hotel

Car, d'aprés les autorités culinaires, lo

beurre fondu avec un peu de persil cons-

titue la « maitre d’hotel » pour un pois-

011, mais pas pour les pommes de terre
cuites a I’eau.

Proportions

Pour quatre convives :

500 gr. de pommes de terre pas trop
farineuses;

60 gr. de beurre;

1/2 litre de lait;

1 cuillérée persil haché;

1 pincée de muscade rlpée ;

1 pointe de Cayenne.

Temps néce.ssaire : 1 heure.

Les pommes de terre

Prefiez des pommes de terre rouges
loDgues, non farineuses, parce qu’elles se
cassent moins & la cuisson et que les tran-
ches restent mieux 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 les 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
robe de chambre.

Egouttez-les, et mettez-les & 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 gne les pommes do terre eui-
Siiient, vous avez faitréduire le lait — anssi
bon qu'il soit, — de plus do moitié, de
fabOE & obtenir presque de la créme.
Pour 1/2 litre, c’est-a-dire 2 vorres 1./2,
il faut réduire 4 2 décilitres ou 1 verre,
volume méaximum.

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

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

Jetez-le.s dans la casserole au lait; 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 & 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.

La vuiLLB Catheri>£.
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POISSON

Lé changement dé femps a amené une baisse
sensible sur le poisson. On troure d'excellent
saumon & 6 francs et 6 fr. 50 le kilo. Truite sau-
monée ;7 francs — Petite truite de riviére :
7 francs & 7 fr. 50.

Le cours du turbot et dé
pas : 3 francs & 3 fr. 25 le Kilo.

Le mulet est plus abondant : 3ir. 50 le kilo —
Les bars sont toujours rares; on n'en voit que
des petits, se vendant 4 fr. 50 ct 5 francs le Kilo.

Solé : 3 fr. 50 &4 francs le kilo.

Le maquereau, qui manque complétement cer-
tairis jours, vaut de 1 fr. lo ki fr. 23 piéce.

Depuis queiques jours le merlan est «sans
plumes », c’est-4-dire, terne et dépourvu d'écail-
les. 11,n’est pas fameux; 2 fr. 25 le Kilo.

Petits rougets de la Méditerranée : 5 fr. 50 le
kilo.

Quelques petites dorades & 2 francs piécé.

Pas de variations sur les prix de la rale :
2 fr. 50 une petite ; 3 fr. 50 une moyenne.

Colin : 2 francs le kilo.

l.a langouste est chére ;5francs le kilo, comme
le homard.

La crevette rose est introurabie — La grise ;
3 fr, 50 le kilo.

Les moules restent chéres ; 20 et 25 centimes
le litre.

Le goujon, peu abondant et trés demandé en
cette saison, vaut de 5 fr. 50 & 6 francs Ié kilo.

Eperlans : 1 franc la livre.

la barbue ne varie

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Peu de variations sur le gibier.
On trouve toujours de bonnes bécasses & 5et
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6 francs; mais les bécassines sont rares et
mauvaises.

Passage important de canards sauvages ; 3 fr. 50
les 6rdinairés; Iés beaux, de 4 & S francs.

Les pilets, considérés comme maigres par I'E -
glise, sont aussi chers que les canards sauvages ;

475 francs.

Sarcelles : 3 francs.

Gelinottes : a fr. 75 & 3 fr. 50.

Coqs de bruyére it & 16 trancs — Petits
tétras : 5 fr. & 5 fr. 50.

Les lapins de garenne commencent & courir. et
seront bientdE de qualité médiocré ; 2 if. 25.

Le rénne de Russié estde plus en plus appré-
cié 4 Péaris : 2 fr. 50 4 3 francs la livré, dans le
gigot; 3 francsa_3 fr. 50, dans la selle.

Marcassins : 2 fr.50 & 3 fr. 25 la livre.

On voit quelques vanneaux : i fr. 50.

Les pluviers sont fort rares, et atteignent le
prix fantastique de 2 fr. 50.

La volaille augmente. Lés poulets tendres
deviennent rares, el Ton ne trouvé plus dé bons
poulets de grains & moins de 3 fr. 50 ou 4 francs.
Et ils sont encore moins avantageux & ce prix,
qu'une poularde de 8 ou 9 francs.

Quelques dindonneaux ; 10 & 12 francs.

Les pintades sont chéres. On en froGve &
A3fr. 50; mais il faut mettre 4 fr. 75 ou 5 francs
pour en avoir une bonne.

On revoit quelques canetons Nantais : 6 fr. 50
4 8 francs — Les Rouennais continuent & valoir
10 et 12 francs.

Le foie gras est fini,

LEGUMES

Les légumes restent chers Jla plupart touchent
h leur fin, et la primeur est en retard d’un
mois, C'esttoujours I’lEspagne qui nous approvi-
sionne de haricots verts; mais ils arrivent en
moins grande quantité. On n’en trouve plus de
bons & raoias de i fr. Jo et méme i fr. 75 la
lalivre. Au-dessous de ce prix, ils sont fanés 011
avariés.

Petits pois d'Afrique : 80 centimes lalivre non
écossés.

Les pommes de terre nouvelles d’Afrique
deviennent assez bonnes, et ne sont pas chéres :
45 et 50 centimes la livre.

Tomates fraiches, excellentes pour sauces ;
| franc la livre.

On voit des concombres de serre &aifr. 25
piéce et quelques tiges de rhubarbe.

l,es petites asperges vertes ontmal poussé :
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I fr. 25 k | fr. 50 la botte — Grosses asperges
de 5 k 40 francs.

Endives et crosnes du Jap6n vont bientdt dis-
paraitre : 60 centimes ia iivre.

Les cardons sont k peu ores finis.

Les salsifis sont revenus k un prixraisonnable :
40 et 50 centimes la botte.

Les choiix-fleurs, trés rares, sont hors de prix :
1 franc k r fr. 75 piéce.

Choux de Bruxelles ;30 et 40 centimes le litre.

Les artichauts restent bon marché ;40 a 50
centimes

L’oseilte est encore chére
la livre.

Epinards vieux : 50 centimes la livre — Epi-
nards nouveaux :ifr. 30 k | fr. 50 le paquet de
deux livres.

Céleri ordinaire : 30 k 40 centimes le pied —
C-éleri rave ; 30 et 35 centimes. C'est 14 fin de
I'un et de lautre.

Les derniéres truffes sont difficiles k trouver
bonnes, la gelée en ayant abimé beaucoup.

ci fr. 50 k i fr. 75

SALADES

Méache : 60 k 70 centimes la livre.

Pissenlit blane : i fr. 20 la livre; demi-blanc,
80 centimes. Il commence k étre tendre.

La belle chicorée ct I'escarolle valenttoujours
de 30 k 40 centimes le pied.

Laitue forcee de Paris ; 20 et 25 centimes le
pied. N’a pas grand golit en ce moment.

Laitue rouge du midi : 30 centimes.

F'ROMAGES DE SAISON

Brie — Petits bondons — Camembert — Cou-
lommiers — Gruyére— Roquefort — Chester —
Hollande,

FRUITS

Le raisin devient un dessert de grand luxe :
2 fr. 50 k 3 fr. 50 la livre.

Les pommes sont le seul fruit du pays qui
reste en certaine quantité ; beaucoup de poires,
en effet, sont gelées; et il est trés difficile d’en
trouver de bonnes.

La plupart des fruits exotiques : Kakis du
.Ta()on, chérymolias, mangues, sont finis. Les
dattes, désormais peu appétissantes, se soident k
60 et 70 centimes la livre.

Par contre, on a de bonnes oranges sanguines,
(les ananas frais, de 3 fr. 50 k 6 francs, et des
noix de coco.

Fraises de serre ; 3 k 5 francs la petite caisse.

FRITURE DE FOISSON
IILASFiIUBTTE DE VEAI:
FILBT MAIRE
T<5T-FAIT

. A
POTAGE VSLOUR?9
FiiltS de SOLE A I.LA MORNali"
SALMIS DE CANARD SAUVAGE
GIGOT ROTI
PUREE DE HAftiCOTS
POMMES A LA CHANOINESSE

(EOFS A LA MEVEKBEER
COTELETTES DE VEAU AUX NOUILIIs
TERKINE bE GIBIER
SALADI
POMMES Au BEURRE

FILETS DE HARENGS LUCA”SA
OMELETTE AUX POINtls D'ASPERGES
MXci rONI iu titATIjt
COMPOtK DE PRCNEAUX

POTAGE AUX HERBES
sAuhon sAucE héllandAisE
Noix PE VEAIli A LA BOUSOftOIsE
PINTADE ROTIE
HARICOTS VEKTS
CROUTE AUX FRUITS

00»
POTAGE PARMENTIER
TIMBALE DE QUENBLLKS DE POISSON
PILET ROTI

POMMES DE TERRE NOUVELLES SAUTEKS AU BEUrrE
GATEAU dE riz

KAIE AU BEURRE NOIR
SALMIS DE PLUVIERS DORES
SALADE DE L¢(NTILI1Es
OMELETTE SOUFFLEE

POTAGE CROUTE AU POT
POUPIETTES DE VEAU
ALOYAU ROTI
PUREE DB CHICOREE
CREME RENVERSEE A L'ORANGE
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FILEIS 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 & digérer.

En 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 I’expérimentant.

Les harengs doivent macérer pendant
trois jours: dans de I’eau, d’abord, puis
dans du lait, et enfin dans de bonne huile.

Les harengs

Choisissez de beaux harengs saurs bien
gonflés et pleins, moitié avec ceufs, et
moitié avec laitances.

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

Couvrez-les entiérement d'eau tiéde de
fagon qu’iis baignent k laise.

Laissez-les ainsi vingt-quatre heures.

Au bout de ce temps — le lendomain,
par conséquent —msortez-les de Ieau;
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.

Il no subsiste plus qu’une trés minee
pellicule argentée par places irréguliéres,
qu’on n’arriverait pas a 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 et les
ceufs.

Tout ce uettoyage étaut terminé, lavez
le plat oli 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 & 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 les 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 & I’huile, elle ne saurait servir
pour la sauce, ayant acquis au contact
du hareng un golt trop prononcé de pois-
son sec.

Maintenant vous pouvez préparer la
sauce.
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Proportions pour la sauce

Pour cing ou six eonviTCs :
4 beaux hareogs saurs ;
2 jaunes d'ceufduréis;
6 cuillerées de bonne huile ;
8 cuillerées dr- vinaigre ;
6 cuillerées de créme fraiche, é,pnisse\
2 cuillcréos cerfouil haché;
9 cuillerées k café de moutardi-;
1/2 petite cuillerée k café d’échalote
hachee;
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 I’cenf.

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

Maintenant vous versez peu & peu, et en
tournant toujours, quatre cuillerées d’hnile
fraiche en alternant avec trois cuillerées
de vinigre — également ajoutées par
petites quantités.

Vous mettez alors les comichons haches,
I’échalote et le persil; tournez bien. Ajou-
tez la créme pour finir, et versez mainte-
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 & paté, ou une jalte
quelconque.

Mazaeis.

Le procbain aumc-ro du POT-AU-KEC parai-

tra le Samedi 6 Avril.

i
Compote de Pruneaux

Acompote 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. Il 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 & fait
inférieure.

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

Ou peut remplacer le citron par de la
cannelle, et le vin blanc par du vin rouge.

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

Proportions

Pour 4 ou 5 convives :

OO0 gr. de trés bons pruneaux;

Gl » 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'ience, mais
point dans un ustensile étamé qui risque-
rait de donner tout & I'heure une vilaine
couleur au jus.

Cette casserole doit étre de
nanoe d’eayiron 2 litre™.

la conte-
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8nr les priioeaax, versez un litre d’e&u

ticde, coUvercle et

couvrez diun mettez
sur feu modéré.

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

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

Lavez et rincez immédiatement la cas-
serole & lagnelle une sorte de erasse noi-
ratre, souvent inhérente aux fruits, a pu

s'attacber.

La cuisson

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 chacén de ces liquides  plasta pelare
de citron. Pas de sucre pour l'instant, il
fait rider les pruneaux.

Couvrez la casserole

complétement et
posez-la sur feutres doux oll vous la laissez
pendant une heure et demie, ou plus,
selon la qualité des pruneaux.

Le liquide doit bouilloter & trés petit
bouillon, ce doit étre plutét 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 & point quand ils
sont bien gontlés, bien ILsses, et que leur
peau est absolument tendre, sans pourtant
avoir éclaté. Souvent, dans la gnantité, il
s’en écrase deux ou trois presqu’au debut;
ccux-la étaient trop murs k la cueillette,
ou ils ont été mal préparés. lls ne sauraient
établir le degré de cuisson pour les autres,

etil u’y a qu’a les supprimor.

Le jas

Quand les pruneaux sont cuits, vous les
versez pour les égoutter sur le tamis posé
au-dessiis d’un plat creux. lia s’abiment et
se décliirent moins ainsi qu’éhtassés dans
une passoire ordinaire.

Lejus, & cé moment, doit dtte réduit &
environ moitié de la quantité dd début, soit
dun verre etdemi; reversez cé jus dans la
casserole, el ajoutez-y HO grammes de
sucre en morceaux.

Mettez sur feu trés vif; 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 pru-
neaux dans une terrine ou un plat creux
quelconque, et vous versez par dessus lejus
de cuisson en le passant a travers le tamis.
Laissez-les complétement refroidir avant
de les dresser dans le compotier & servir ol
vous avez soin de lesarroser on dernier lieu
avec le jus qui, refroidi, glaee mieux.

On peut encore, aprés avoir ¢gouttd 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 I’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.

La VviEii.LE Cathkrike.

POMMES A LA CHANOINESSE

Dans la recette de pommes « & la Chanoi-
nesse » parue dans notre dernier numéro,
une ligné a sauté, & notre insu, au moment
de la mise en pages.

Cette ligue contenait l'indication de la
proportion de'farine qui est de 30 grammes,
soit 3 cuillerées kbouche rases (bonne farine
fine de gniau).
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NETTOYAGE DES Bl OUX

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
inatih. Ce procddé qui équivaut, éh sonime,
a Uri polissdfeé sommaire, coiistltue iln én-
tretiéri courant ; triais il ne disj)'énse dfes
grands nettoyages qii’il faut reiiouveler eii-
core assez fréquemment si l’'on veut avoir
toujours des parures étincelantes.

Or, ces «remises & neuf», comme se plai-
sent & 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 & les
deranger trop souvent. C’est, en outre, une
réellé cbmplication dans I'existence, que
d’erivoyér pénodiquemeiit sés bagues 6u ses
bracélets du dehors, 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. Il 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 & leurs dia-
mants.

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

a

| tére, il vous répond qu’il est toujours & votre
disposition, affirmant qu'il ttp tour de
main spéciél pour faire briller un bijou, que
lui-méme en est incapable, etc. Et 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 6f du fil d’Aiigers, et
dé la poudre de buis. Léur prix ést peu
eléve.

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

Le fii d'Angers, fdbriqué spécialément
pour cet usage, est une sdfte dé cordonnét
dé cj*nvre, un jleu pliis gros que la ficéUe
rouge de bureau, qui se vend en échéyeaux.

Enfin, il fauturie p%tite brosse assezd6éucé.
Une brosse & dent peiit servir, k la rigueur,
4 coridition dé ne pas étre trop duré.

.%

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 grasse
méttéic une pincée dé poudre dé rouge.

Tendez alors Técheveaii en tenant son ex-
trémité libré dvec la rriain gauche. Puis, pré-
nant le bijou de la inain droité, promenez-1¢é
vigoureusement sur I'Echeveau, de maniere
que toutes les parties dii bijou, monture et
pierres, ¢ 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, ie
fil arrive k peu préspartout. Au besoin, vols
enfilez un ou plusieurs brins de I’écheveau
dans les interstiCes de la monture.

Reste-il quelque coin que vdua n’ayez flu
atteindre avec le fil, achevez le polissagc
avec la brosse garnie d’huile et de rouge.
Pbuf cértdins objéts dilicats ol cdriloirhés
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comme les feuillages semés de brillants, c’est
méme la brosse qui joue le principal role, et
souventon I’'emploie exclusivement. Mais le
fil donne toujours un plus beau poli.

*
» *

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

Pour cela, lavez le bijou a l’alcool, ou sim-
plement & I’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 les sciures d’aca-
jou ou autres que Ton vend pour sécher
I'écriture. Ces sciures, trop fines et trop
friables, s’incrustent dans la monture”t sa-
lissent le bijou au lieu de le nettoyer. Il 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 & I'or mat.

D otityadu.

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

Toute demande de changement d ’adresse
doit etre accompagnée de 40 centimes en
timbres-postes.

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, & des mani-
festations d’existence de syndicats profes-
smnnels, d’unions pliilantropiques de ccrps
deméiier 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 jusqu’ici k I’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 I’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
ck poSte, portaat coulenra <« égnipegea
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franco-russcB, tbéorics d’animaax en ca-
ramel et chociilat, allant de I’ours des ca-
vemosjusqu’au lapin familier,tout indique
que l’art spéeial et primitif qui témoigoe
ainsi de sa fidélité a d’antiques traditions,
sait égaloment. pour le choix do ses mo-
deles ingénus, s’inspirer des plus modernes
préoccupations.

Un des clo'is de I’Exposition culinaire
est, on le sait déja, le*concours des jennes
eleves de M. Uriessens qui, cette fois, au
nombre de cinquante, ont pubiiquement,
sous 1'cEil bienveilh’ntde Mme Félix Faure,
exéeuté chaciine un méiue meiiu de déjou-
ner suffisant et sain. L ‘assisiance se rojouit
toujours des mines aftairées et convaincues
de ces jeunes personnes. L ’uuifuruie ma-
nége des concurrentes devant leur petit
fuuraeau 4 gaz, est un spectacle fonciére-
ment amusant.

Les disciples de M. A. Colombié, dont
les cours ont été partiouliérement suivis et
ini.oressanta, 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

Les collections du POT-AU-FEU
des années 1893 et 1894 ne sont, de

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

forme un volume broché du prix de

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

Les vingt-quaire numéros de 1894

sont livrés ensemble au prix de six
francs, Paris et province; sept
francs, étranger.

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 bleuéatres, c’est une
vraie robe de reine Mab sur son ray6n de
lunc.

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

Pour rcpO:idre & cette recherche d'effets
chatoyants, on imagine toutes sortes de
combinaisons ou le tulle point esprit trés
léger et—ai-je besoin de le dire ?—Ila mous-
seline de sote, jnuent toujours un grand
role.

J’ai vu ainsi, chez Mlle Pacaud, deux
amours de collets, tout frais édités : lin
en taffetas brique pale, 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 &
I'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, I'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 perlesteintées; longs pans de tulle k I’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 derriére, oli on les augmente
souvent d'une enorme touffe de coques de
ruban. Nous sommes loin des petits choux!
Il faut all 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, voila qu’on
se niet k les doubler, cux aussi, de crin, de
toile raide, etc. Je conviens que c'est abso-
lument inconfortabie, mais je dois avouer
qu'un collet — peut-étre point de la saison
derniére, — mais datant d'il y a deux ans, a
I'air plus qu’étriqué a ciité des nouveaux.

Il 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 kl’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. I'effet aussi « hiver ».
Tréschic et seyant en point d’Argentan sur
une étole de zibeline.

Andrée de Bourgeoisie.

EAU D'HQUBIGANTXV«ir.i~"K"ou .~

COURRIER

Abonnée fldéle. — (lrog américain : 1/3
bouteillé rhum, autant de cognac, autant de thé ;
100 gr. sucre, 1 zeste citrén, 1 orange coupée en
tranches, un peu de eanelle et de gingembre,
6 clous de giroflé, i cuillerée ksel de cinamome
pilée. Faire bouillir I'’eau avec le sucre, ajouter le
thé et tous les condimencs, couvrir et laisser in-
fuser 5 minutes. Passerk traversun linge, ajouter
le rhum et le cognac chauds, ainsi que les tran-
ches d'orange.

P. G. — Vous pouvez faire une mousse de vo-
laille en suivant notre recette de mousse au foie
gras. Remplacez le foie gras par des filets de
poularde détachés crus et sautés au beurre.

M arquise de L -- Qvufs k la Montglas :
cui-ez des ceufs mollets, ouvrez-les d’un c6té,
videz-les et remplissez l'intérieur avec une farce
de truffes et de langue écariate liée avec une
sauce madére. Fermez louverture avec le rond
enievé, panez k l'anglaise, et faites frire.

Une ouisiniére alsacienne, €N Service de-
puis douze ans, demande place. Trés bonne réfé-
rence. F.crire par la voie dU journal, Mme Th. S.

De Th. & Gannes, — Nous ne connaissons
pas ce poulet sous cette dénomination. Nous
prenons des informations Nous ne pouvons
donner des indications plus précises pour les
pommes de terre soufliées, que celles contenues
dans notre recette En la suivant méticuieuse-
ment et en procédant avec méthode, vous devez
arriver k la réussite. Vous trouverez des thermo-
métres k haute température chez Derogy, quai
de I'Horloge, au prix de 9 k 10 francs.

L. C, — La sauce verte chaude n’est qu'une
holiandaise k laquelle on ajoute du jas d’herbes
quand elle est finie. On pile jes herbes, on ex-
prime le jus k travers uii torchon, et on laisse dé-
canter avant dajouter k la sauce

CuiBiniére et valet de chambre, sans enfants,
habitant une petite ville,désirent trouver une place
4 Paris ou dans une ville d’une certaine impor-
tance S’adresser au Pot-au-Feu qui transmettra
lettres.

Voir la suite aux pages 111 etV il
de la couverture.

EXPEDITION DE

MAREE & COMESTIBLES

En France et a I'Htranger
pour n’importe queile quantité.
M arée, poissons d’eau douce,
lan~uBteH, sU .icrB.

Tolailles,viande de bouelicrie. priuieurs.

ccrc-

vissoB, homarde,

coneerves, rromattes- desecrcs, etc., etr.

N.pereetheriij,a.ciéroi'lt, Sw®
9, me de la Fetite-Tmandefie (Ul« nitnl«,ruii)
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PROVISIOIC-FARIS

Comestibles

EN PROVINCE ET A L’ ETRANGER

PRIX-COURANT FRANCO SUR DEMANDE

HU-ITRES
MAREE
VOLAILLE Au conra.
GIBIER Frix fruicQ sur demande.
PRUITS
PRIMEURS 4
PKTES DE FOES GRAS TRUFES
lirfit Ittfis linee
lew; tiia  bUer
Péates en croate, (>couT6rt6,N*000.... 9.60 g » 8 .
— n 1 00... 12. i 11. »n. B
1% » 0.., 16. » 14. » 14. »
- 16 X 1... 20. » 18. » 18. »
20 1 2... 24.B22, B22. )
— 26 » 3 30. » 26, 0 26. B
Terrines Basses, N* 14........ 2.50 1.60 1.60
— . 3.50 2.50 2.60
— 6.60 3.26 3.26
6.60 4.26 4 26
— » 6.26 6.25
Terrlnes Hautes, B 4.26 4.26
— 6.60 6.76 6.75
— 8.60 6.60 6.50
— 10.60 8.50 50
— 14. B 10.60 0.50
* 19. > 16.60 16.60
Purée de Foies gras, la Boite 1. »
PATES CE FOIES DE CANARCS TRUFFES
Terrines N* 11......... 180
— | PP
— 10......... 8 60
— [ R 6.80

COLIS POSTAUX A PRIX FIXE

Pour PAJIIS : Franoo & domioile
PourlaPROVINCE:Francodasaiouteslesgares

Colis N'1. - Prix neta .75
1 kilog. (environ) poissons ordinaires.

Colis i 2 — Prix net 4 fr.

2 kilog. (environ) poissons ordinaires.

Colis n" 3. — Bpt 6.50
4 kilog. poissons ordinaires.

Colis n* 4. — Prix net 5 fr-
1 kilog. poissons fins.

Colis n“ 5. — Prix net 9 fr.

A kilog. poissons fins.

Colis n° 6. — Prix net 16 fr.

4 kilog. poissons.

Colis n° 7. — Prix net 4.75

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

Colis i 8. —Prix net 7.75

1 kilog. poissons fias,

1/2 boite petits poi« Ecedol au beurre,

1 boito harengs marinés au viu blanc (Capitaine
Cook).

Nota. — Nous composons les colis suivant les
arrivages ct les cours, en ayant soin de varier
autant que possible pour ceux de nos clients qui
demandent des envois chaqué setnaine.

Sauf avis contraire, chaqué colis ne comprend
qu'une seule espéce de poisson. Les personnes
qui en désirent plusieurs sortes ou qui no veulent
pas recevoir tel ou tel poisson devront nous en
avertir.

D'autre part, dius considérons :

1*“ Comme poissons flus le saumon, la truite
saumonée et de riviére, le turbot, la barbue, la
sple, le homard, la langouste, le bar, le mulet, la
carpe, le brochet, I'ombre chevalier, les écrevisses
et les crevettes roses.

2* Comme poissons ordinaires : la raie, le ma-
quereau, le merlén, le rouget, le grondin, la vive,
le carrelet, ja limande, le cabillaud, le hareng
frais lauguille de mer, I'éperlan, l'aigrefin, la do-
rade, les moules et les crevettes grises ou autres
poissons suivant les arrivages.

Nous expédions également au cours du jour les
poissons qui nous sont demandés par quantités
quelconques.

Colis n“ 17. —Prix netlOfr.

| canard sauvage,
1 belle langouste.

Colis n° 20. —Prix net 6.80.

3 kilog. choucrodte,
2 cervelas de Strasbourg,
2 saucisses de Strasbourg.
2 — de Francfort,
500cgrc Poitrine fumée de Strasbourg.
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ARRET MOTIVE

Vous me demandez de formuler pour vos lecteurs
mon Opinién sur le Vin DhtUs etd’expliquer Tenijoue-
roentdu public pource produit ? — 11 est parfaitement
exact que ce Cordia- r/génirattur est le tonique le plus
complec et le plus efficace de tous ceux que la pharma-
copee sérieuse offre aux malades; et son goQt exquis,
en en fadlitant lusage dans la médecine des femmes
et des enfants, fe reno encore plus précieux.

Le Vtx DésiUs est une de ces préparations souve-
raines contre tous les affaihlissements, quel que soit
leur origine.

On peut affirmer que le premier de ses effets est de
supprimer les troubles de la digestiéon et les crampes
stomacates.

Ensuite il modifie. il épure, il tonifie en favorisant
rélimination des inaténaux uses, il active les sécré-

DEPOT des THES

iJB LA

Compagnie Anglaise
23, place Vendéme, PARIS

.MAISON FONDEE EN 1S2S)

£nvol du Catalogue sur demande.
Kuvoi franco en prorince k partir d'un kilo.
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S8, bo«l«TArd a» la VilUm
PAE£18

tions, equilibre le systéme nerveux, régularise les bat-
tements du cosur, rend le teint plus frais et plus pur,
et, au contraire des autres vins médicinaux, qui consti-
pent, il guérit rapidement cet état si nuisible k I'assimi-
lation.

Nous consci lons toujours, avec le plus grand succés
le Vm Désiles dans I'anémie. qui accompagne les tiou-
blcs fonctionneis de la femme, et daos celle qui dé-
pend de la grossesse et de rallaitement.

En prenant une dose quotidienne du Vm DésiUs, on
reléve tes forces dans les maladies chroniques et la
vitalité des gens affaiblis et agés.

En un mot, I'bcinjme débilité y puise ia forcé, la vi-
gueur et lasante. L’'homme qui Jépense beaucoup d'a<—-
tivité rcntrctient par l'usage régulier de ce cordial, effi-
cace dans tous les cas, éminemmeni digestif ct forti-
fiant et agréable au gout comme une liqueur de table.

Vos lecteur-i trouveront le Vm DésiUs dans toutes
les pharmacies et au dépét central, rué du Louvre, %bis.

Dr AI1EQUE.

letsiwBUra{D3tM n ipKfsn

LESSIVE-IRIS ic camus. ra

144 av.dufflaine.Parif

BALAIS AMERICAINS PERFECTIONNES

WILLIAMS &

1 et 21, Rae Caamartin — PARIS

3v X 0 X JT-AJR 1D B I

Set COPNICHONS Fat*a Mtxx MARIANNI

PATE EPILATOIRE DUSSER

BapleriA ua« mi <lux Bii par non, «lJerétroU Im [n>ii» folleci di4xrACi-ux

in*0oT«ni«Ql s«uf la

dei Daiom. «ahf ama
u plu~alicsia. Sécortté. Bmoadt4 rsrsmIM — 50 Ves de Suecé*.— ipour |gjﬁvgé, «o TA,. Roo&ﬁhg. tw ild piurb

. 1Ofr. —

£« Gérant : A. DESBOIS.

iM sria, eoplejerls PILIVORE

DUSSUK .I,Roel.-J.-Roaeseau,PAH18.

bUAiUJis KBLAKaia aut tatJfT'EorioAa





