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BEIGNETS SOUFFLES

Cours de M. A. Coiombié
Compte rendu spécial du « Pot-au-Feu »

Mesdames,

Les beignets soufflés sont encore tute
de ces préparations classiqaes qui font le
désespoir de nombreuses cuisiniéres. Tan-
tot rintérieur n’est pas cuit, tantSt le
beignet ne souffle pas.

Il faut pour les réussir un certain tour
de main. Mais en observant bien quelques
précautions, on arrive vite a los réussir,
beaucoup plus siirement que les pommes
de terresoufflées.

Proportions

Les proportions, dont on ne peut guére
s’6cai'ter, sont les suivantes :

250 grammes fine farine de gruau bien
tamisée;

125 —

5 —

beurre;
sel, environ, soit
cuillerée & café;

1/4 de litre d’eau ;

1 petit verre de rlium ;

1/2 zeste de citrén ou d’orango ;

7, 8 ou 9 ceufs ;
nous verrons tout & I’heure pourquoi on ne
peut préciser.

La pate

Je mets dans une casserole, I’eau, le sel,
le rhum, le zeste et lo beurre casse' en
petits morceaux, et je fais chauffer & feu
vif. Il faut prendre une casserole assez
grande pour que ce mélange ne déborde
pas quand il montera, car il est absolu-
ment nécessaire qu’il monte eomme du
lait. 1l faut pour cela casser le beurre en
petits morceaux et chauffer & fea assez vil;
I’eau ne doit pas bouillir avant que le
beurre soit complétement fondu. Cette
condition est cssentielle pour obtenir un
mélange bien intime. C’est un point trés
important auquel beaucoup de cuisiniéres
ne songent guére.

Des que le liquide est mouté, je retire
la casserole du feu, et tout de suite j'amal-
game rapidemeut la farine préalablement
tamisée. Si on attend, le beurre et |’eau se
séparent.

uno
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Je préfere ne pas mettre de sucre dans
la pite, cara la friture le sucre se caramé-
lise vite. Les beignets prennentune teinte
foncée avant d’6tre cuits, et on a dés lors
uue tendance & les retirer trop t6t.

Pour sé6cher la pate

Dés qne la farine est amalgamée, je
remets la casserole sur feu doux, et je
m’occupe de bien sécher la pate. C’est
encore trés important.

Car plus la pate est séche, plus elle
absorbe d'cEufs. Et plus elle absorbe d'ceufs,
plus elle est légére et mieux elle gonfle.
Cetfe faculté d'absorption dépend égalo-
ment de la qualité de la farine ; plus le
gruau est fin, plus il absorbe.

Pour opérer cette dessication, je travaille
vivement la pate avec la spatule ou la
cuiller de bois pendant 4 ou 5 minutes.
Elle esi k point quand le fond de la casse-
role est sableux, et qu’on sent la spatule
gratter.

Les ceufs

La pate étant bien séchée, je retire la
casserole du feu.

J’introduis alors 1 ceuf entier que je
méle trés vivement pour rempdcher de
caire.

J’en mets ensuite deux. Quand ils sont
bien amalgames, je puis en ajouter trois a
la fois; je méle toujours trés vivement.
Cela fait done C ceufs.

Si la pate a été bien desséchéc et si la
farine est de bonne qualité, la pate est
encore ferme, et je puia ajouter encore 1
cBuf ou 2. Cela, du reste, dépend aussi de
la grosseur des ceufs; le nombre d’mufs &
la livre varié, en effet, de huit & quinze.

Régle générale : on ajoute de I'cEuf
jnsqu’a ce qu’en prenant la pate avec uns
cuiller, elle ait une tendance & tomber.
Mais il ne faut pas qu’elle dégringole.
Avec I’expérienee on arrive vite k appré-
cier le degré exact.
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Contrairement au vieux préjugé en
vertu duquel on laisse refroidir la pate
avant de la frire, je trouve préférable de
I’employer dés qu’olle est terminée : d’une
part, la chaleur contenue dan« la péati> faci-
lite le gonilemeut; d’antre part, la pate
étant chaude ne refroiilit pas la fritare.

Ce sont seulemoot les pates k frire pour
envelopper des pommes, salsifis, etc.,
qu’on fait attendre afin de les laisser lever.

La friture

La friture doit étre chaude sans excés.
Ello ne doit pas fumcr; une feuille de per-
sil jetée dedans doit crépiter.

Si la fritare est trop chaude, le beignet
ne cuit pas k I’intérieur; sielle ne Test pas
assez, la pate se ramollit et se laisse péne-
Irer par la graisse, lo beignet ne gonfle pas,
s’élargit, et roste lourd comme du plomb.

Je prends la pate avec une cuiller queje
remplis k moitié ; puis, avec le doigtje
pousse cette pate pour la f.iire tomber en
boule dans la friture. La boule estéa peu
prés grosse coniine un petit ceuf de poule
et pese environ 25 grammes. Klle doit j)lus
que doublor de volume, et quand le bei-
gnet sera cuit, elle piiseraenviron 5 gram-
mes de moins, par suite de I'évaporation
de I’eau.

Il ne faut pas mettre trop de beignetsa
la fois, afin qu’iis restent & l’aise. Je les
laisec danser dans la friture ofiilssere-
tournent d’eux-mémes. C’est seulement &
la fin qu’il est bou de les retourner pour
qu’iis cuisent également partout.

On s’inquiéte parfois en voyant les bei-
gnets éclater au coramencement de la cuis-
son;c’et atort. Les beignets étant saisis
dés le débnt, la croute qui les enveloppe
doit forcément éclater pour qu’iis gonflent,
ct les crevasses qui se forment sont aussi-
tot remplacécs par une noavelle poussée de
pate.

La cuisson doit étre aehevée en 10 ou
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12 minutes. On reconnait qu’elle est suffi-
sante quand le beignet est bien doré et
reste ferme sous le doigt. Kien de plus
facile d’ailleurs que de golter un beignet
avant de retirer les autres.

A mesure quej’enléve les beignets de la
friture, je les pose sur un linge pour les
égoutter. Je les dresse ensuite snr un plat
et je les saupoudre do sucre vanillé. Je
puis alors les mettre un inatant au four
pour faire glacer le sucre.

Je trouve inutile de mettre de la vanille
dafia la pate, car elle perd généraiement
son gout & la friture.

Mazahin.

poldr seruir le promane

Ce sont les fromages k pate un peu molle
et coulante, Camembert, Coulommiers, et
méme le Pont-I’"Evéque qu'on peut présenter
de la fagon suivante :

Bien gratterte fromage pour enlever toute
croote ; puis le saupoudrer de trés fine cha-
pelure, ou plutét de mié de pain émiettée
et séchée. De cette maniére le fromage a
d’abord plus joli aspect, et ensuite cette 1é-
gére panure fait crodte elle-méme, croote
suffisante pour maintenir les parties cou-
lantes.

On pose ensuite le fromage sur l’assiette
et on I’entoure d'une couronne de petites
coquilles de beurre fin, garnies réguliére-
ment de mendes branches de persil frisé.

Cet accompagnement du beurre avec le
fromage est généraiement trés apprécié des
amateurs; présentéede cette fagon, l'assiette
est tentante et décorative. L ’effet est d'au-
tant plus k considérer que le fromage se pas-
sant aprés les entremets sucrés, glace ou au-
tres, il arrive au moment du repas ol lon
recherche Ic plus le cété élégant du service.

L ady P ratick.
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POINIES D'ASPERIIES EN PETITS POIS

EX petites asperges vertes, seules,

conviennent pour ce genre de

préparation. Ce sont, du reste,
celles qu’on trouve en ce moment partout
et & un prix peu elevé.

Les asperges ainsi accommodées peuvent
étre aussi bien servies comme légumes
seuls, que présentées avec un braisé quel-
conque, veau ou mouton. Dans le dernier
cas, il conviendraitde supprimer le sucre
en pondré et de le remplacer par une
petite prise do muscade.

Proportions

Pour 4 personnes :

2 bottillons d'asperges vertes pesant
aprés épluchage de 375 4 400 gr.;

60 gr. do beurre frais;

10 gr. farine on une cuillerée rase;

1décil, bouillon ou 1/2 vcrre ;

1 cuillerée & café rase suero on poudre.

Temps nécessaire : 20 minutes.

L’ éplucLage

On ne doit pas se servir du couteau
pour enlever la partie dure des tiges, car
cette partie étant aussi veite que le reste,
il est dii'ficile d’apprécier a I'teil ce qu’il
en faut retrancher. Onrisqueraitdoncd’en
8ter trop ou pas assez.

1 faut simplement easser l’asperge a
l'endroit o0 la tige cesse d’étre mangeable,
et cet endroit se marque de lui-méme en
opérant de la.fagon suivante : prefiez I’ex-
trcmité inférieure de I’asperge avec la main
gauche, et, avec la main droite, tenant
I’autre bout, essayez de plier l’asperge
comme un are. L'asperge se brise net au
point voulu. S’il reste cependant & I’en-
droit de la cassure quelques filaments, il
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faudra tout & I'heure retrancher au cou-
teau uu demi centimétre au moins de la
tige, car cela indique un peu trop de fer-
meté. On risquerait sans cela, ces parties
étant plus longues & cuire que les tétos, de
trouver quelques morceaux durs comme
des petits batons.

D’autre part, avec un petit couteau
pointu et bien afiilé, enlevez I'extrémité de
la poiutc de l’asperge sur un demi-muU-
pas davantage. Cette extrémité
fleurie est un pea amére, c’est pour cela
qu’on la retrancbe.

Maintenant, toujours avec le couteau,
enlevez une & une toutes les petites feuilles
on forme d’écaiUes qui se trouvent le long
des tiges; sans cette précaution elles se
détachent & la euisson et font bouillie.
Bien entendu, on ne ratisse pas les asper-
ges vertes.

Lavez ensnite les asperges & l'eau frai-
che et assez ahondante pour qu’elles se
débarrassent bien de tout sable.

métre,

Egouttez-les, et, pour les quantités ci-
dessus, partagez vos asperges en six bottil-
lons que vous assemblez en prenant les
extrémités mpérieures an méme niveau.
Liez chaqué bottillon avec du gros fil do
cuisine & trois centimétres environ de
I’extrémité des pointes. Attacbez bien so-
lidement le fil qui se déferait & TébulOtion.

Coupez maintenant chaqué bottillon
immeédiatement au-dessous du fil.

Vous avez ainsi sixbouquets de pointes,
et cet arrangement vous permettra tout a
I’heure de les retrouver sans peine et bien
entiéres, parmiles morceaux do tiges C’est
plus simple que de les faire cuire dans un
poSlon & part.

Enfin, coupez le reste des tiges en ron-
delles d’un centimétre de longueur, en
n’oubiiant pas de rogner, aiusi queje I’ai
expliqué plus haut, I’endroit de la cassure
s'il'y a lieu.

LE POT-AU-FEU

La euisson

Dans une casserole émaillée ou un poé-
lon en cuivre non étamé, ayez deux litres
d’eau en pleine ébullition, dans laquelle
vous avez mis une cuillerée de groa sel.

Jetez-y vos tiges coupées en rondelles
et leshouquets de pointes. Faites repren-
dre le plus vite possible I'ébulhtion, et
laissez bouillir ct bonfeu, et casserole dé-
couverte pendantune dizaine de minutes.
C'est indispensable pour garder leur belle
teinte aux légumes verts.

Au bout de ce temps, retirez d’abord
avec I’écmoire vos bonquets de pointes qui
sont plus vite cuites, étant plus tendres.
Golitez une des rondelles pour apprécier
leur euisson. Elles doivent rester un peu
formes, tout en étant pourtant bien cuites.

Egouttcz les pointes avec précaution
pour ne pas les briser, puis lesrondelles, et
passez k la liaison.

La liaison

Dans une casserole quelconque, vous
mettez le tiers seulement de votre beurre
avec une cuillerée rase de farine; posez
sur le feu juste le temps de faire fondre
seulement le beurre pour le mélanger avec
lafarine entournant avec la cuiller de bois.

Versez alors pea a peu le bouillon tou-
jours en tournant. A premiére ébullition,
retirez la casserole sur le coin du foujneau
et ajoutez-y les morceaux de tiges d’asper-
ges, plus la pincée de sacre. Laissez bien
récbauffer le tout ensemble, en sautant la
casserole pendant trois ou quatre minutes;
ce n’est qu’au moment de servir que vous
ajoutez les pointes d’asperges, déficelées,
avec le reste du beurre divisé en petits
morceaux. Agitez doucement la casserole
pour faire fondre etméler, etservez sur un
plat trés chaud aprés avoir gouté pour le
sel.

La vieillb Catheeink.
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EPAULE D'AGNEAU FARCIE

i0v8 entrons dans la saison de |’a-
gneau; on doit, dés maintenant,
le préférer au mouton qui com-
menee a sentir la laine.

L'épaule d’agneau farcie, dont nous
allons donner la recette, constitue un trés
bon plat de déjeuner, et peut servir d’en-
Elle est
fort agréable, aussi, k manger froide le
lendemain. L’agneau, plus délicat que le
mouton, exige une farce plus fine et une
cuisson moins longue. Notre recette n’est
done pas applicable au mouton.

trée pour un diner de famille.

Proportions
Pour une épanle pesant 2 kilos, non
désossée, et suffisant largement pour cinqg

ou six personnes :
125 grammes cbair maigre de veau ;

30 — lard gras frais;
30 — beurre;
20 — farine, ou deux cuillerées
rases;
5 — fécule, soit une cuillerée
k café;

1 jauned’ceuforu;

1 cuillerée de ciboule et persil haches,
bien pleine;

1 cuillerée
émiettée.bieu pleine;

de mié de pain finement
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1 décilitre de bon lait, soit un demi-
2 cuillerées & café de cognac ;

100 grammes carottes/
100 — oignon \
1i2 litre bouillon, soit 2 verres ct demi;
Muscade rapée;

pesés épluchés ;

Echalote facultative.
Temps nécessaire : 3/4 d’heure de pré-
paratifs et 1 heure 1/2 de cuiason.

Préparation de I’épaule

Désossez I'épaule en ne laissant que le
manche. Pour cela, avee un bon couteau de
cuisine pointu, vous commeneez par enle-
ver Tos formant palette et qui vient trés
facilement. Ensuite vous attaqucz Tos
supérieur que vous détachez 4 la jointure,
vous ne laissez que |’os inférieur repréaen-
tant la patte de Tanimal. Cette opération,
un peu moins vite faite peut-étre que la
premiére, n'offre pas grande difficulté.

Faites bieu attention pendant tout ce
travail de désossement & ne pas crever,
soitavec le couteau, soit aveo I'0s, la peau
recouvrantextérieurement l'épaule, parce-
que la farce s’échapperait par ces ouver-
tures.

Parez I'extrémité da manche, en enle-
vant les petits bouts d’os que le bouchery
a peut-étre laissés. C’est &4 dire que lajoin-
ture doit apparaitre nette et propre.

La farce

Commeneez, pour qu’elle ait le temps
de refroidir, par préparer la iiaisoa de
votre farce, c’'est k dire la béchamel.

Dans une toute petite casserole mettez
le beurre et la farine indiques. Posez sur le
fea et ne laissez que fondre en tournant
avec la cuiller de bois pour mélanger en
pate, mais sane faire cuire. Versez alors le
lait bouillant, toujours en tournant vive-
ment pour ne pas faire de grumeaux.
Lissez bien le mélange qui doit avoir con-
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sistance de bouillietréa épaisse, c’est-a-dire
travaillez-le avec la cuiller pnur le r-ndre
uni. Versez-le dans le mortier de marbre
ol il refoidira, et passez a la farce.

Le veau, ehoisi dans lanoix ou la rouelle,
doit étre sans graisse et surtout sans nerfs.
Hachez-le finement.

Hachez également tres fin le persil et
la ciboulette.

Ré&poz le lard en le grattant avee un
couteau, et enlevez scnipuleasemenl les
filaments nerveux que ce travail mot &
découvert. Emiettez le pain — pain rassis
— en le roulant dans un torehon de grosse
toile rude.

Tous ees préparatifs étant achevés,
mettez les ingrédients ci-dessus dans le
mortier, avec la béchamol. Assaisonnez de
sel — 3 cuillerées & café, environ — do
poivre, d'une prise de muscade rftpée.

Avec le pilén, travaillez bien la farce
pour arriver & réduire surtout le veau en
pulpe ofi ne se distinguent plus de petits
morceaux de chair. Quand le mélange
commence & devenir plus lisse, ajoutez le
jaune d’ceufcru, et recommencez & piler.
Puis versez enfin le cognac, et pilez en-
core.

Il faut arriver & obtenir une purée con-
sistante, bien égale, comme une pommade.

Remplissage de |’ épaule

Placez I'épaule & plat sur la table, I'inté-
rieor en-dessus. Saupoudrez de sel et de
poivre.

Posez la farce en tas sur I’%paule, en
ayant soin d’en glisser le plus possible
dans le creux qui entoure le manche. Ra-
battez les ehairs par dessus, lesnnes sur les
autres, comme si vous faisiez un ballot
dans un linge, en conservant & Tcnsemble
une forme ronde. Ne serrez pas, car la
farce s’6chapperait si vous la comprimiez.

Maiotenant, avec une aiguille & brider
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met dn gros fil de cuisine — la ficelle est

trop grosse et déchire — cousez les ehairs
ainsi rapprochées, a grands points d’ourlet.
Mainlenez le point, mais no serrez pas
trop, parce que lus ehairs trés tendues
cédent et se dochirent au bout d’un quart
d'heure de cuisson. Toute cette opération,
faite sans hate, est trés simple et facile.
Veillez bien & ce que nulle partie d’épi-
denue trouée accideulellement par le
désossage ne ineite la farce & nn.

Vous dovez avoir maintemant un joli
petit ballot rond et gonflé, se maintenant
bien en forme.

Pour suer

Prefiez alors une casserole dans laquelle
entre tont juste I’6paule, en repliant, bien
entendu le mancho contre la parol. Le
moaillemont devant étre plutét court, il
serait insaffisant dans un rccipient de di-
mensions plus grandes.

Coupez carottes et oignons en rondelles
trés minees ; la cuisson sera courte, et
les carottes, notarament n’auraient pas le
temps de cuire si on les coupait trop
grosses. Mettez dans le fond de la casse-
role des débris de lard, et les qoolques pa-
rures grasses que vous pourrez avoir. A
défaut, graissez le fond de la casserole
avec uoe demi-cuilleréo de saindoux.
Rangez dessus les oignons puis les cai ottes.
Posez ensuite I’épaule, avec précaution,
pour que I’os du manche no créve pas in-
térienrement la peau.

Logez dans les vides de la casserole les
os retirés de I’épaule, couvrez exactement,
et posez la casserole sur feu trés modéré
pour faire suer le tout pendant quinze a
vingt minutes.

Au bout d’une dizaine de minutes, dé-
couvrez la casserole pour regarder si rien
ne briile. A ce moment, une buée trés odo-
rante doit s’échapper. Ce sont les sues des
légumes qui, se condensant au fond de ia
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casserole, s'y attacheut et commeaceat a
faire oaramel.

Il faut attendre, pour mouiller, l'instant
oii les légumes ont rendu tous les sucs et
ol lessucs eux-mémes ont réduit toute leur
humidité. On s'eu aperjoit par le parfum
tres accentué, non pas de brilé propre-
ment dit, mais de caramel, qui se dégage
de la casserole en méme temps qu’'uno lé-
gérc fumée caractéristique, bien différente
de la buée humide du debut. iSoulevez, du
reste I'épaule, et vous apercevrez les lé-
gumes colorés commeujant & attacber au
fond de la casserole tout bruni lui-méme.
C’est cet enduit brun qui v;i donner au jus
de euisson de la saveur et une jolie cou-
leur.

La euisson

Il est alors temps de mouiller avec le
bouillon chaud. Continuez a chauffer, et, k
premiére ébullition, refermez hermétique-
ment la casserole, et mettez-la dans le four
modéré, de fajon a obtenir un petit bouit-
lottemcnt continu.

Ou bien, si vous ne disposez pas du four.
couvrez le couvercle de la casserole de
charbons allumés et posez le tout sur feu
modéré, ol vous laisserez caire ainsi une
heure.

iietiurnez I'épaulo au bout d’'une demi-
heure.

Durant ce temps, et surtout vers la fin,
il faut trés fréquemment arroser I'épaule
avec son fonds de euisson pour paror au
désséchemcnt causé par la chaleur du four
ou du couvercle, et lui donner couleur.

Vous pouvez au besoin vous assurer que
I’épaule est suffisamment cuite en y enfon-
jant une aiguiile k brider ; le jus doit en
sortir blond, mais pas rosé. Mais cette
opération a l'inconvénient de faciUter trop
I'écoulement du jus, et ne doit étre praii-
guée que sil’'on ne peut faire autrement, et
au dernier moment.
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La liaison du jus

Au moment de servir, égouttez Tépaule,
meltez-la sur un plat au cbaud ; passez le
jus a la fine passoire au-dessus d’une pe-
tite terrine ol vous le laissez un peu re-
froidir et déposer poar lo dégraisser plus
facilement.

Pendant ce temps, déficelez I'épaule, en
eoupant simplement le fil & chaqué exlIré-
mité et en le tirant ensuite peu & peu et
tout entier comme si vous délaciez quelque
chose. De cette maniére on est sir de ne
pas retrouver un petit bout de fil oubiié.

Remettez I'épaule au chaud. Rincez la
casserole a I'eau chaude, égouttoz-la bien.
Dégraissez complétement iejus, versez-le
dans la casserole et gardez-en la valeur de
deux cuillerées dans lesquelles vous dé-
layez la cuillerée & café de fceule.

Mettez la casserole sur le feu,
bouillir lejus, et versez en tournant vive-
ment la fécule délayée. Laissez justo ré-
echauffer le tout, sans cesser de tourner;
lépaississement voulu s’obtient tout de
suite, sans qu’il soit nécessaire de laisser
bouillir ; il est mime préférable que la fé-
cuie ne bouille pas. Lejas doit étre alors
elair et consi-tant comme uu sirop léger.
Versez sur I’épaulo, papillottez le manche
d’un papier frisé et servez tout de suite.

faites

La vieille Catokeine.

NETTOYAGE DES BIJOUX

Nous continuons i tefiir & la disposition
de nos abonnées des petites boites contenant
sciure de buis, rouge 4 or, fil d'Angers, qui
nous ont été demandées & la suite de notre
article du 15 mars, sur le nettoyage des
bijoux. Le prix des boites, rappelons-le, qui
doit étre joint & la lettre de demande, est de
2 francs (2 fr. 15 pour recevoir franco).
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AVRIL GASTRONOMIQUE

POISSON

Le poisson,fortcher pendantla semaine sainte,
n’est pas encore revenu k des cours normaux.
La baisse va probablement s'accentuer d'ici peu
de jours.

Actuellement. le trés beau saumon vaut de
7 francs k 7 fr. 50 le kilo. Truite saumonée : 9 et
10 francs. Truite de riviére : 7 k 8 francs.

Turbot et barbue : 4 fr. 50 k 5 francs.

La soie. qui a valu 6 francs ces jours derniers,
est retombée k 4 fr. 50.

On ne voit plus de mulets. Le bar arrive tou-
jours de fafon fort irréguliére : 5 fr. 50 k 6 fr. 50
le kilo.

Le maquereau bretén commence k donner ;
40, 50 et 60 centimes piéce.

Merlén : 2 francs le Kilo.

Petits rougets de la Méditerranée : 4 francs et
4 fr. 50 le kilo.

La saison de la dorade est k peu prés finie.

Laraie est revenue aux cours ordinaires ; 2 fr.
les petites; 3 fr. 50 les moyennes.

Langouste 5 francs le kilo —
6 francs.

La petite moule dite «de Boulogne », que l'on
mange tout I’été, commence k arriver.

Crevette rose ; 12 k 16 francs le kilo, de taille
moyenne.

Crevette grise :
4 francs la grosse.

Les buitres sont moins bonnes, c'est leur der-
nier mois.

Le goujon est toujours rare ; 6 francs le kilo
11 faudra bientilt y renoncer, car la péche ferme
le 21 avril.

Homard

2 francs le kilo, la moyenne;
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Eperians : 75 centimes k i franc la livre.

Cuisses de grenouilles: 50 centimes la baguette
de douze.

L'alose arrive en assez grande quantité : 3 fr. 50
k 4 fr. 50 un poisson de deux iivres et demi k
3 livres.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Pea de variations k signaler sur ce chapitre.

Les derniéres bécasses se vendent de 5 k 7
francs, Rappelons que la chasse ferme k la fin du
mois.

Toujours peu de bécassines : 2 fr. 75k 3 fr. 50.

On voit encore quelques gelinottes — Les
envois de renne ont cessé, et le marcassin touche
aussi k sa fin.

Abstenons-nous toujours de lapin de garenne.

l.e gibier deau devient moins abondant;
canards sauvages : 4 francs k 5 fr. 50; pilets :
3 francs k 4 fr. 50,

Sarcelles : 2 fr. 25 k 3 francs.

Les pluviers sont toujours recherches k i fr. 50
et | fr. 75.

Vanneaux ; 80 centimes k i franc.

Bons poulets de grain, de 4 k 5 francs.
lardes ;8 k 12 francs.

Bonnes poules : de 4 fr. 50 k 6 francs.

Pintades ; 5 et 6 francs en beau choix.

On voit des dindonneaux gras, de couvées
retardées,de i4k 18 francs. Les vrais dindonneaux
nouveaux n’apparaissent pas encore.

Les canetons sont un peu moins chers : Nan-
tais : 6 & 8 francs ; Rouennais : 10 k 12 francs.

Les escargots sont finis.

CEufs de vanneaux : 40 centimes piéce,

Pou-

VIANDE DE BOUCHERIE

Il est fort difficileen ce moment de trouver de
bon mouton. Cet estimable quadrupéde va
« sentir la laine » jusqu’aux environs du 24 juin.

L’agneau commence k étre bon, i! sera encore
meilleur dans irois semaines,

Le veau est aussi trés bon, et deviendr.a aussi
meilleur k mesure que les vaches mangeront du
vert et pourront offrir k leurs enfants un lait plus
succulent.

C'est le plein moment du jambon.

LEGUMES

Les haricots verts d’Espagne sont toujours
chers :i fr. 30 k 2 francs la livre. Les haricots du
pays n’apparaissent toujours qu'en caisses minus
cules k 3 et 4 francs.
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Les petits pois sont assez bons : 40 et 50 cen-
times la livre non écossés ; 2 francs le litre écos-
sés — Mange-tout : 60 et 70 centimes la livre.

Beaucoup de féves de marais :30 et 40 centimes
la livre.

Les mor’lles, assez ahondantes, sont relative-
ment bon marché : 3 francs la livre. Les choisir
pas trop grosses et de teinte foncée.

Les carottes nouvelles valent toujours 2 fr. 50
k 2 fr. 75 ia botte. Si le beau temps se maintient,
elles baisseront sensiblement d’ici quelquesjours,

Pommes de terre nouvelles d’Afrique ; 25 et 30
centimes la livre.

Excellents petits radis roses k20 et 25 centimes
la botte.

Les tomates d’Afrique sont revenues au prix
ordinaire : i franc & i fr. 25 la iivre.

Commencement des asperges d’Argenteuil
6 k 7 francs une jolie botte. Pour 475 francs, on
a une botte convenable d’asperges du Midi.

Le chon-fleur du Midi est toujours cher : 60 k
80 centimes; celui d’Angers est jaune et inférieur,
Nous aurons dans quelque temps le chou-fleur de
Saint-Omer.

Artichauts du Midi ; 20 k 40 centimes.

Fin des endives, des crosnes, du céleri et des
salsifis.

Oseille et épinards : 10 k 20 centimes la livre.

Concombres ; 40 k 60 centimes.

Rhubarbe : 75 centimes la botte.

SALADES

Beaucoup de pissenlit k 15 et 20 centimes la
livre.

Belle laitue k 15 et 20 centimes le pied.

Romaine ; 25 et 30 centimes le pied.

Chicorée ; 10 et 15 centimes le pied.

Mache ; 20 centimes la livre.

L ’escarolle va manquer pendant quelquesjours.

FROMAGES t>E SAISON

Brie — Camembert — Gruyére — Roquefort
— Chester — Hollande — Pont-I"'Evéque.
l.e Coulommiers devient généralement mau-
vais.
FRUITS

On trouve encore du raisin de 5 k 8 francs la
livre.

I-es fraises constituent toujours une primeur
chére et de saveur mediocre.

Bananes, oranges, noix de coco.

Beaucoup d'ananas frais.
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CDes D a s

ALOSE GRILLEE MAITRE D'HOTEL
MACARONI rOURRE
ENTRECOTE SAUCE BEARNAISE
FONDS D'ARTICHAUTS A LA BECHAMEL
BRIOCHE A LA VIENNOISE

POTAGE CREME D’ASPEHGES
PETITS SOUFFLES DE VOLAII.LE
TIMBALE DE QUEUES D'ECREVISSES A LA NANTUA
CANETON AUX PETITS POIS
FILET DE BCEUF ROTI
MORILLES A LA CASTILLANE
TRUITE A LA GELEE SAUCE TARTARE
MOUSSE GLACEE A LA MANDARINE

CEUFS BROUILLES AUX MORILLES
COTELETTES DE PORC AUX OIGNONS A LA MENAGERE
POULET GRILLE A LA DIABLE
ASPERGES A L'HUILE
BEIGNETS SOUFFLES

POTAGE SAINT-GERMAIN
SALMIS DE PINTADE
GIGOT ROTI
HARICOTS VERTS
CREME AU CHOCOLAT

TRUITE SAUMONEE SAUCE VERTE
FOIE DE VEAU SAUTE A 1’ANGLAISE
RUMSTEAK GRILLE MAITRE D'HOTEL
POMMES DE TERRE NOUVELLES SAUTEKS AU BEURRE
CKE.ME RENVERSEE A L'ORANGE

POTAGE PRINTANIBR
COQUILLKS DE POISSON
EPAULE D’AGNEAU FARCIE
PINTADE EOTIE
SALADE
COMPOTE D’ANANAS AU KIRSCH

CROUTES AUX SARDINES
ROGNONS SAUTES AU VIN BLANC
COTELETTES D'AGNEAU AUX POINTES D’ASPERGES
SALADE DE CHOU-FLEUR
TOT-FAIT

POTAGE AUX HERBES
FILETS DE SOLE MORNAV
JAMBON AUX EPINARDS

SELLE DE PRE SALE ROTIE
ASPERGES EN PETITS POIS
SALADE D'ORANGES A LA CREOLE
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CROUTES AUX SARDINES

(SARDIISE toast)

ici un petithors-d’iEuvre cliaud,

facile & improviser en un quart

d’heure, trés en vogue en Angle-
terre ou il se sert surtout au luncheon, re-
pas correspondant anotre second déjeuner.
1 est en rapport avec les goults frangais,
et offre une ressource pour les déjeuners
maigres.

La Worcestershire sauce etla sauce aux
anchois se trouvent aujourd'hni chez tous
les épiciers au piix d’environ 1 fr. 50, et
80 conservent indéfiniment.

Proportions

Pour 4 personnes :

6 sardines a I'huile ¢

100 gr. de beurre ;

5 gr. farine, soit une cuillerée & café,;

1 cuillerée 4 dessert de Worcestershire
sanee;

1 cnillerée & café de sauce d’anchois ;

2 cuillerées & café de jus de citron ;

1/4 verre d’eau bouiiiante, soit 1j2 dé-
cilitre ;

Poivre de Cayenne, & volonté;

1 pain de miéanglais ou, a défant, du pain
rassis & la mie un pea dense et sans trous.
Les sardines

Pelez les sardines et enlevez les arétes
trés soigneusement.

Prefiez sur une assiette la moitié de
votre beurre et mélangez-y les ehairs des
sardines que vous amalgamez en pate &
I’aide d’une fourchette. En cette saison,
c’est facile; en hiver il faut ramollir un peu
le beurre pour le rendre maniable.

Les croutons
Dccoupez le pain sur une épaisseur d'wn
centimHre et demi, le plus exactement pos-
sible. Rognez toute partie de croite, et
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conpez les croatons sur une longueur de
6 &4 7 centimétres et 4 centimétres environ
de largeur. (6 crofftons pour 4 personnes).

Mettez dans une p.iéle a frire la seconde
moitié de votre beurre. Posez-la sur feu
doux, de fagon & laisser fondre et s’échauf-
fer graduellement le beurre. Enlevez alors
avee une petite cuiller ou la come d’ane
carte toute récume monlée a la surface et
qui nuirait A la délieatesse des croitons.
Quand le beurre est clair et bien chaud,
mais pas brun, mettez y les croutons sur
un feu un peu plus aetif; laissez-les bien
dorer sur chaqué face et ne les perdez
pas de vue, car ils brnnissent vite; il faut
cing & six minutes. Quand vous lesretirez
de la poéle ils doivent avoir absorbe tout
le beurre et il n’est pas nécessaire alors
de los égoutter.

Etendez sur chaqué croliton une épais-
seur égale de la p&te de sardine.

Posez les crolitons sur un petit gril en
fil de fer étamé et mettez-les au four assez
chaud ou sous le four de campagne pour
seulement gratiner ctcolorer Iégérement la
pate de la teinte dn crolton. 11 faut pour
cela 5 ou 6 minutes.

La sauce

Pendant ce temps, délayez & froid dans
une petite casserole la farine avec la cuil-
Icrée de Worcestershire sauce,
d’anchois et le citron.

Versez ensuite, toujours en tournant
I’eau bouiiiante. Posez sur Je feu, tournez
toujours etretirez au premier bouillon. Le
tout doit étre épaissi et lié suffisamment.
Ajoutez le poivre de Cayenne.

Posez alors vos crolitons sur un plat
brilant, arrosez-les de la sauce bouiiiante,
et servez tout de suite, avee assiettes
cbaudf's, et sur un récbaud si le plat doit
séjourner sur la table. Ces orolites doivent
étre, en effet, mangées aussi chandes que
possible.

la sauce

Mazaris.
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Le”™ Bicur”™ a Table

h. est bien difficile de dire quelle est
1" actuellement la mode en fait de fleurs
pour la décoration des tables. Chaqué
maiCresse de maison s'ingénie k surprendre
ses convives par une note nouvelle, et i1 ny
ad’autre régle que le bon goit et la fantaisie
de chacune.

Deux tendances seulement paraissent s’af-
firmer : rn abandonnéla guirlande de fleurs
courant sur la nappe, qui eut naguére tant
de succés, et que l’on a fini par trouver un
peu «guinguette »; d’autre part, l'usage
des glaces prend chaqué jour une nouvelle
extension.

Parmi les anciennes combinaisons, la gerbe
anglaise reste en faveur pour les bouts de
table. Les gerbes,un peu plates.nouées d’or-
dinaire par un assez large ruban qui dissi-
mule I’extrémité des tiges, sont posées &
chaqué extrémité de latable, en biais, latete
de l'une se trouvant sur la méme ligne que
ia queue de l'autre. Au milieu on place alors
une corbeille quelconque.

C’est la corbeille « en bateau » imaginée
par la maison Delavier qui est le plus en
vogue. Figurez-vous une sorte de tapis de
fleurs trés bas s¢levant graduellement de
chaqué cité pour simular deux montagnes
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de fleurs reliées par un vallon & travers
lequel la maitresse de maison peut « faire
des signes 4 son mari » L’ensemble est
gracieux, et nous repose de la corbeille clas-
sique.

La « nappe de fleurs » est dispendieuse &
Paris. Avec un peu de patience, toutes les
personnes qui ont des fleurs dans leur jardi-i
pourront, trés économiquement, s’oflfir le
méme luxe de table que la marquise de la
Ferronays.

Sauf le pourtour réservé aux couverts, la
nappe disparaft sous un tapis de fleurs. Ces
fleurs, d’une seule espéce, sont attachées par
petits bouquets de cing ou six que I’'on couche
les uns sur les autres de fagon & bien dissi-
muler les queues. Au centre un espace est
réservé pour une glace sur laquelle on pose
une corbeille d’autres fleurs, des roses géné-
ralement. Chez la marquise de la Ferronays
la nappe de fleurs est toujours, suivant la
saison, en violettes de Parme ou en roses
pompon.

Bien jolis aussi, et, au fond, peu compii-
qués, les décors en glaces. Inutile d’avoir
des glaces raontées sur cadre d’argent; il
suffit de morceaux de glace ordinaire décou-
pés en rectangle, en rond, en ovale. Des
petites rigoles en plomb, mesurant environ
3 centimétres et demi de largeur sur 3 cen-
timétres de hauteur, assezlourdes pour équi-
librer le poids des fleurs, et que l'on peut
faire faire chez le premier olombier venu,
complétent le matériel.

Pour une table de vingt couverts, la glace
de milieu mesure souvent i métre 60de long
sur 60 centimétres de large. Comme bouts
de table on met des glaces plus petites, ron-
des, ovales ou en demi-lune.

La glace étant posée & méme sur la nappe,
on l'encadre avec ces rigoles rempiies de
mousse dans lesquelles on pique un double
rang de fleurs ; les unes courbées vers la
glace, les autres inclinées & I’extérieur. On
emploie surtout pour cela les orchidées, les
iris, I'arum. Ce serait parfait, je crois, avec
des fleurs des champs.

A noter encore les fleurs suspendues. On
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enléve la lampe de la suspension, et, aprés
avoirdémontélesappliques de cettedemiére,
on emprisonne dans ie cercle servant de
support k l'abat-jour une sphérc ou une
demi-sphére de mousse sur laquelle on pique
des fleurs qui viennent se refléter dans la
glace posée sur la nappe.

D’une fajon générale, sauf pour la gerbe
anglaise, on n’emploie pas de ruban ;rien
que de la mousse et de la verdure.

M™ Madeleine Lemaire, dont la table
passe pour une des plus «étudiées >de Paris,
semble vouloir rompre avec cette esthétique.
A l'une de ses derniéres réceptions, la cor-
beille de milieu était figurée par une im-
mense touffe de coques en ruban d’oii émer-
geaient les fleurs. C’est la derniére nou-

veauté.
Rosa Larosr.

gRIHBopg

On ne voit que crépons k gros reliefs en
ce moment : en laine, en laine et soie, en
foulard méme, tout sera créponné, et les
étoffes k dispositions aussi bien que I'uni,
Il se fait ainsi des rayures et des écossais
d’autant plusjolis que ces crépons sont sou-
vent k reflets changeants et soyeux. Trés
souples et légers c’est surtout dans ies cor-
sages qu’on peut apprécier ces qualités, car
les jupes nécessitent une doublure de crin,
montant jusqu’a la tatile, qui les rend aussi
lourdes que les jupes d'hiver.

Avec ces crépons, on fait le petit collet
court, semblable k la robe et plus ou moins
garni, selon l'ordre de la toilette ; les grosses
ruches de taffetas changeant plissé, garnis-
sant bien I'encolure, sont trés pimpantes et
pratiques pour une robe qu’on veut mettre
couramment et un peu en toutes circons-
tances.

Le costume talleur qu’on a vu pas mal au
concours hippique, se fait & jupe plus ampie
que I’an passé, mais touchant juste terre,
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de fajon & n’avoir pas a relever la jupe dans
larué. La jaquette toute courte, & basques
trés tuyautées, est ajustée et boutonnée
devant, & moins pourtant de n'attacher sur
la poitrine qu’a I'aide d’un seul bouton ; cette
derniére fagon est préférable pour I'été. Jupe
et jaquette sont doublées de taffetas d’une
teinte généralement claire qu’on apercoit
sous les godets de la jaquette, d’autant plus
que pour maintenir ces derniers on emploie
une toile raide ; le vieux rose est aussi trés
employé pour doublure, il sTharmonise avec
un peu toutes les nuances et convient égale-
ment & la serge bleu-marine, au cover-coat
beige, etc. A signaler aussi la doublure en
taffetas orangétrés jolie avec le bleu-marine.

Les chapeaux, d’une fajon générale, dé-
couragent toute tentativa de description ;
des pailles, dont la forme tourmentée, gon-
dolée, fait elle-méme garniture en simulant
un bord ruché, plissé, que sais-je ? Quelques-
unes — oh !'bien peu — sont réussies, selon
la paille employée; il est vrai qu’alors cela
ne ressemble plus du tout & de la paille; je
crois méme qu’elle est tout & fait étrangére
a4 la matiére employée, une sorte de crépe
soyeux, tressé légérement.

Pour réagir contre la forme élargie des
capotes et leurs gros pompons en oreillettes
vraiment peu seyants et seulement compa-
tibles avec les bandeaux longs, jusqu’a pré-

sent incertainement adoptes, les bonnes
maisons ont lancé une jolie fagon de
toquet. Il se fait au contraire des autres

formes, tout allongé vers le chignon et plat
sur les cotés, avec un seul gros nceud, pouf
ou aigrette, placé k gauche et un peu en
avant.

Ce pouf, assez volumineux, en hauteur se
fait surtout en ruban : taffetas changeant,
satin de deux tons entrecroisés, gaze soutenue
par un minee laiton, etc.

Figurez-vous un toquet en paille quel-
conque, simplement une calotte piate et
plutét longue, entourée dune couronne de
fleurs ou de feuillages un peu élevée, suivant
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réguliérement le c6té droit et se terminant
en grappe le long du chignon. Le ruban
noué en cing ou six coques irréguliéres
figure en avant, & droite une aigrette trés
enlevée et sallonge ensuite le long du to-
quet, et le dépassent en une coque ou un
bout chiffonnc qui emboite le chignon et
fait pendant aux fleurs de I'autre coté.

Andrée de Bourgeoisie.

601iL6GTIORS m I(GIilTI"6S

Les collections du Pot-au-Feu des années
1893 et 1894 ne sont, de fagon exclusive,
vendues qu'a nos abonnés.

L’année 1893 {dix-sept numéros), forme
un volume broché du prix de cing francs,
Paris et province ; six francs, étranger.

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont
livrés ensemble au prix de six francs, Paris
etprovince; sept francs, étranger.

Quant & nos reliures électriques, le prix
en est de deux francs en nos bureaux;
2 fr. 50 par la poste, Paris ou province.

Pour deux ou plusieurs reliures en pro-
vince, 2 fr. par reliure, plus o fr. 85 de port.

rail n 'uf|||0ir__aiiTi*p'“®«8préciéE§)'ii toilette
CAU U nUUDIUANI HOUBIOANT,IS,Pg.lit-HQiiori
D. P.— Vous trouverez chez Mmes Sturel, 86,

avenue Wagram, de charmants napperons ajourés,
4 tous les prix, convenant parfaitement pour ca-
deau de noce.

Rué de Turenne. — Veuillez vous donner la

peine de lire la recette; la proportion d'huile
est parfaitement indiquée. — Inutile de piler. —
Onajoute les pommes de terre si lI'on veut.

E. de G. — La sauce crevette a paru le 15

octobre 1894.

Les numéros contenant la théorie de la friture
et la recette des laitances de harengs en caisses
n’existent plus ; ces recettes se trouvent dans la
réimpression de I'année 1893.— Si la pannure se
détache du poisson, cela doit tefiir 4 ce que la
friture est trop froide.

L, M. — La créme reoversée 4 i'orange se
fait comme une créme renversée ordinaire ; il
suffit de mettre du zeste d’orange dans le lait
quand il abouilli.
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Vicomtesse de M. — Pour que I’écrevisse
donne beaucoup de couleur, elle doit cuire 4 feu
trés ardent. Et pour un quart de beurre, il faut
une douzaine d’écrevisses, comme celles que I'on
vend 15 et 20 centimes 4 Paris. La sauce cre-
vette est par elle-méme peu coiorée; il est in-
dispensable d'y ajouter du beurre d’écrevisses si
on la désire bien rouge.

S. G. — Un sirop de fruits pour glaces ne doit
pas marquer i froid plus de 20 degrés au pése
sirop. Il faut en outre que le sirop soit un peu
acidulé; et pour n'importe quel fruit, on doit
ajouter par litre de sirop le jus d'un trés bon ci-
tron. Pour laglace aux fraises : 50° gT- fraises,
100 gr. framboises, 500 gr. sucre, 112 litre eau fil-
trée. 2 citrons. Passez au tamis fraises, framboises
et citron. Faire fondre le sucre dans I'eau, au feu.
Dés qu’il est fondu le mélanger 4 la purée de
fruits et mettre dans ia sorbetiére.

De G. — Le beurre du Moulin-de-Ver est bon,
trés supérieur 4 celui que vous trouvez 4 Paris
au méme prix. Les conditions d’expédition sont
indiquées 4 nos annonces

R.N. — Latringle decuisine est trés pratique
pour accrocher toutes sortes d’ustensiles. Vous
ia trouverez chezBay, 16, cour des Petites-Ecu-
ries.

La Paisanderie. — Sauce gribiche corni-
chons, capres, persil, estragén, cerfeuil, ciboulette,
le tout haché trés fin; délayer avec trés peu de
vinaigre etassez d’huile; sel, poivre. — La remise
4 neuf de I'argenterie comporte un polissage peu
pratique chez soi.

M. P. — Nous ne pouvons entrer ici dans les
détaiis corapiiqués de la préparation de lachou-
croute. — Pour la cuire, lavez-la bien et égout-

tez la. Mettez dans le fond d'une casserole un peu
de saindoux, puis une couche de choucroute,
puis un morceau de lard maigre. un petit linge
ficelé contenant giroflé, ail, geniévre, poivre; et
enfin une nouvelle couche de choucroute. Mouil-
lez, pour 2 kilos de choucroute, avec 1/2 litre vin
blane et autant d’eau, et faites cuire environ
2 heures, A peu prés 25 minutes avant de servir,
ajoutez quelques pommes de terre et saucisses

de Francfort. — Le prix de notre reliure est de
2 fr. 50 franco.
Mme C. G, — Numéro expédié. — Il est im-

possible de faire la bouillabaisse 4 Paris comme 4
Marseille ; on ne saurait trop le répéter; ce qui
fait la qualité de ce plat, c'est la fraicheur et la
variété des poissons de « roche » que lon ne
trouve que sur le littoral. — Pour ia bailotine
de volaille, on désosse et on vide de leur chair
les cuisses de volaille de fagon 4 ne conserven que
la peau qui forme une énveloppe comme quand
on prépare une galantine. On pile cette chair et
on ajoute, pour 4 cuisses : loo gr. beurre, i osuf
cru, | cuillerée mié de pain fraiche trempée dans
du lait ou effritée 4 sec, sel, poivre, muscade,
| petit verre de cognac, Remplir la peau avec
cette farce, la coudre et la faire cuire, puis la
mettre sous presse et faire la gelée comme ilaété
indiqué dans notre recette de galantine de vo-
laille.
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Cbat. de B. — Bonne note est prise pour la
pate & frire et le poulet Parmentier.

R E, G G — Bonne note est prise pour les
crolutes au Madére. — Chez Bonnet, 4, rué
du Jour — La chose est expliquée dans la recette

du Veau i la Bourgeoise (Pot-av-Feu du 15 jan-
Tler 1894).
D. G.,, & M&meps. — La recette dci truites

meuniére a paru dansle numéro du 15 mai 1893 ;
celle des moules i la matintére, le 15 septembre
1893. — Bonne note est prise pour les autres
recettes.

D., & Castres, — La crolte de vo! au-vent
est de la pate feuilletée ordinaire. On fait un fond
comme pour une tarte ordinaire, ayant i centi-
métre d'épaisseur. Sur ce disque on colle k plat
avec un peu d’eau une bague de pate de méme
épaisseur, et de 2 centimétres de largeur. Faire
cuirc k four un peu chaud.

Gomt. de B. — La recette de la gelée de
viande a paru dans le numéro du "®aoit 1894.

M. B. Vous pouvez faire un paté en crolte
sans moule ; nous en donaerons la re ette. —
Pour utiliser les restes de réti de veau, vous

pouvez les découper en escalopes que vous servez
avec une sauce chasseur.

A L. 137.- Table expédiée Les indications
relatives aux caramels au chocolatont été données
dans un précédent courrier.

Vil'eaeuve, — En général, tous les ceufs de
poisson renferment beaucoup de phosphora et
sont mauvais pour les tempéraments lvmpha-
tiques et arthritiques ; cejix du bruchet passent
pour plus mauvais que les autres. Les laitancesne
présentent pas ces inconvénients au méme degré.

B. VersaiUes. —
phiques ne nous permettent pas cette disposition.

P. B. — La reliure du Pol-au-Feu ne peut
guére contenir plus de vingt-quatre numéros. Il
est impossible d'en faire contenant deux années;
il faudrait des ressorts d'acier k la forcé desqueis
ne résisterait aucune percaline, Aussi, on ne
fabrique point de ressorts de cette dimension.

Isaoudun. — Veuillez vous rappe'er quil
n'existi plus de numéros séparés de I'année 1893
— Bonne note est prise pour les gnocchi.

A. W. — Il n’existe point d'ouvrage que nous
puissions vous recommander, k moins que votre
cuisiniére soit trés forte.

Ruede Lijgelbacli — La poularde Voisin est
bourrée de pain de foie gras, comme celui dont
on fait les quenelles. On la poéle, c’est-k dire, on
la met dans une casserole en la mouillant k mi-
hauieur avec du bouillon de poularde On fait
cuire en arrosant de temps en temps. On fait ré-
duire la cuisson avant de servir. On ajoute des
truffes k sa convenance.

M .D. L. — C'est une matelote d’anguiiles
ordinaire k laquelle on incorpore au dernier
moment du beurre d’écrevisses.

Les exigences tvpogra-

LE POT-AU-FEU

G. B. Amiens. — Une recette trés pratique
d'escargots a élé donnée le i" novembre 1893.
On peut manger les cobayes comme on mange
de I’écureuil et du hérisson. C’est affaire de godut.

B, B. Lille. —Soufflé au fromage : 3 jaunes
délayés avec 2 cuillerées de riz, ajouter 1/4 litre
de iait, faire bouillir comme une créme; ajouter
30 gr. de beurre, 4 blancs fouettés puis 125 gr.
Parmesan rape. Mettre k four doux. — Rissolés
de macaroni : Prendre du macaroni lié avec une
béchamel d'aprés les régles ordinaires, en faire
des petits chaussons avec de la pate fouileiée, et
frire. — Le soufHé k la groseille se fait comme
un soufflé ordinaire auquel on incorpore de la
gelée de groseille que l'ont fait réduire au quart
de son volume.

Puisieux. — Comme une créme ordinaire ;on
ajoute du kirsch en retirant du feu. La recette
des pommes de terre soufflées, a paru Iannée
derniére, et a été de nouveau indiquée cette
année dans le courrier.

Orlé.ms. — La bouteille de curagao Marnier,
contient 75 centilitres. — Merci de votre intéres-
sante recette. Nous préférerions ne pas faire cuire
les cotelettes dans le roux, et lier la sauce k la fin
avec un peu de beurre manié.

Brunoy. — Le poulet Parmentier est un poulet
sauté ordinaire que lon sert avec des pommes de
terre coupées en cubes d’un centimétre. Les
pommes de terre doivent se faire sauter k part
dans le bcun-c. dans une casserole coaverte mise
au four. Elles doivent cuire dans le méme temps
que le poulet soit 15 minutes, et ne pas attendre.
Nous ne savons d’oii peut venir votre insuccés.
Pour la [4te k frire, emfiloyez les proportions
suivantcs : 2 ccufs, 2 cuillerées d'huile; 6 cuille-
rées de farine; un peu de sel. Délayer le tout, et
ailonger avec environ un derai verre d'eau ou
de biére. Laisser reposer au moins 2 heures.

Cholet. — Le pain de seigle noir se fait abio «
lument comme le pain blanc. On Lit le levain
seulement avec de la farine blanche. et l'on n’em-
ploie ensuite que de la farine de seigle, grossié-
rement blutée.

Voir la suite auxpages 111 etVil
de la couverture.

BEURRE EXTRA-FIN GARANTI PUR
A Uoulia de Ver, CEEEKCE3 (Uaseli»)

PAR COL18 POSTAUX

4 kil. 500..4tr.85lekii. 2 kil. > ..4» 00 lekU.

4 — >..4»40 — 1 — 600..4» 75 —

2 — 600..4» 60 — 1 — > .. 4% 96 —
Port pajé.

Par Motths ds 10 Kii,., 3 fr. 8o le Kil., port non payé.

Le tnurre tst envoyi laU tur demande.
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TRUFFES CONS8ERVEES

16
Truffes pelées,extra, en bofte.. IB 2
— — en fl'Ctin. u )
— broeséea,extra.enbolle 0 85 2
— — en flacon. 0 86 1
— peléee,!" ch. en bniie., )2
— — en flacén. 01 2
—  bco5séei,l“ch. enboiie. 0 70
— — en flacon. 0 To6
— pelées, 2“ ch. en boite. 0 7'
—  bro-xée»,2-'ch. —. 0 50
— en maorceaux, — 0 60 0
Pelures de trufiea. — 0 40 0

s 11 12 1n
65 5.25 10 » 20 S
61 4.00 950 19 S
@3.00 775 1550
Wl 8 50 6 911 13.80
25 4.80 8 6. 17.26
10 4 » 8 I 16,10
60 3 » 6 I 12 n
65 2.9.; 576 11.20
bh 2.9.5 5 71 11.20
05 1.85 3 45 6.00
85 1.60 3 15 0.35
70 1.26 2 45 4.90

POISSONS SALES, FUMES, MARINES

Caviarde HusSie ..o
d'Asirakan légéremi salé.
Saumon fumé de Hollande . . .
Sproots de Hollande.....cccovviens
de KiCliiiies
Haddock imerlucbe fumée).
Eippers (harengs anglais, fumés
et non salé-) ..
Harengs fum és
de lio lande [trésgros).
de llullande eniiers(ma-
rinés au vin blanc). .
de Hollande roulé>i(ma-
rinés au vin blanc).

du lleider iRollmops) .
de la Ba'tigne..............
Sardines de Norwoge marinées
viu blanc

Filets de harengs saurs

le 1/2 kilog. 8 »

16 >

au coura.

le pagnct,, 0 25
la douzaine. 1 a

. le 1/2 kilug. 1 20

la piéce »20e t» 30
la piéoe.fO, 15et 20

— 0 35
le i/4 baril. 2 25
le flacén... 1 8
li6 baril... 175
le 1/2 baril. 7 8
la t/2 bulle. 7 8
ja 1/2 bolle. 1 40
la bolle.... 190
1/4 boite .. 0 60

Traites de riviére de Norwége

Comestibles

PROVISION-PARIS

funiées A I'huile i, I/l boite.. 1.20
— la boite,... 2.25
Appétit Sild (flleta d’anchois). , — 1.10
Harengs marinés de Dieppe. , — 0.90
Anchois de Collioure, au sel . . le 1/2 kilog. 1.25
— de Norwége ..o 1/8 baril... 1.50
» — ..baril.., 2.50
Sardines ruases ..1/8 baril... 1.75
_ — .14 baril... 2.75
Queues d’écreviBsea (conservées
€N SAUINUTIE) oveirecveeesreeeiresssensiins 1/4 flacén, 1.45
1/2 - 2.70
_ le flaBon X
Beurre d'anchois extra . . . . lal/2 buhe. 0.70
_ _ _ la bolle. 1.15
Hultresl’iwnoletlp'hors-d'ccuvre)  — 2 X
Maquereaux marinos de dieppe. — 1.25
M orue d'lalande, filetS....o...... le 1/2 kilog. 1.20
— — entiere . . . . — 0,70
Langues de MOrue...inneens — 0.70
Homards au naturel ... 1/4 boite.,. 1 »
1/2 - 1.60
SAUM ON e 1/4 — 0.95
_ 1/2 - 1.50
POISSONS A L’HUILE
1/4 1/2
. botte bulte
Sardines HCedel oo 0.90 1.75
— Sans aréte» .. 1 » 175
—  franiaises exira . . . 1.50 2.50
des Princes (Pellier fréies) , 1.40 2,30
des Gastronomes (Amieus),
forme baute 0.85 0.40
— foime basse 0.70 1.20
— Saint.Pierre(Aaiieux). 0.80
— les IIf'nommés (Billette), 0.60
Thon & I'huile (AMiUX) .o, 0.80 1.60
Maquereaux i P'huile. ..., 0.80 1.30
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ETAT MALADIF

Au printemps, on se gent souvent envahi par un ma-
Uise vague et général contre lequel c'est moins une
médication qu’un régime tonique qu'il faut eraployer.
Les médecins sont d'accord pour reconnaitre que son
action doit avoir pour but de stimuler les
principaux

organes
par la kola ; l'estomac, par la
coca ; le systéme nerveux, par le phospbate de chaux;
les fonctions intestinales et le sysléme lymphatique,

: le ccenr,

par l'iode.

Aussi, le Vin DéstUs, composé de ces médicaments :
kola, coca, phosphate de chaux, etc., k effets constants,
est-il le médicaraent de choix & employer contre ces

influentes saisonniéres. Ce qui est remarquable dans

E. G IEOT

87, Rué des ?etits-Ch&mps, 87, PARIS
TELEPHONE
Comestibles frangais et étrangers

CONSERVES, EPICERIE, LIQUEURS ET VINS FINS
PATES DE TRIIITES DES VOSGES
Saumon fumé, Caviar, Haddocks, Kippers
Morue d’IBlande et de Terre-Nsuve

EXI'KDITION'SPOUKLAPROVINCEErL’ETRANGER
Catalogue sur demande.

ALIMENT DES ENFANTS

* PHOSPHATINE FAIIERES '

Sft, bo«l«TArd a*
PABIS

Vuutu

LE POT-AU-FEU

I'emploi conlinu du Vm Dtsilts,
fonctions organiques

c'est que toutes les
s‘accomplissent avec plus d'ai-
sance et de régularité. Appélit, retour des forcé*, em-
bonpoint, disparition des trouhles nerveux, tels sont
lea effets les plus marqués de ce médicament.

Le Vm DistUs est done un médicament tonique et
névro-stehnique; il developpe la forcé nerveuse et la
puissance du travail intellectuel,en méme temps quil
augmente les tissus en poids et qu’il enrichit le sang
en ?@Iobules rouges. ,

D’ HaDET.

P.-S. — Le Vin DésiUs se trouve dans toutes les
pharmacies; son prix est de 5 francs. — En envoyant
un mandat de pareille somme au Directeur Ju Dépfit
Central, rué du Louvre, J bhis,
jranco a domicile.
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