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

Com pte ren du sp écia l du  « P o t-au-F eu  »

M e s d a m e s ,

L es beignets soufflés sont encore tute 
de ces p réparations classiqaes qui font le 
désespoir de nom breuses cuisiniéres. Tan- 
to t r in té r ie u r  n ’est pas cu it, tantSt le 
beignet ne  souffle pas.

II fau t pour les réussir un certa in  tour 
de m ain. M ais en observant bien  quelques 
précautions, on a rriv e  v ite  á los réussir, 
beaucoup plus sürem ent que les pommes 
de terresoufflées.

Proportions
L es proportions, dont on ne peut guére 

s’écai'te r, sont les su ivantes :

250  gram m es fine farine de gruau  bien 
ta m isé e ;

125  — b e u rre ;
5  — sel, en v iro n , soit uno

cuillerée á c a fé ;
1 /4  de litre  d ’eau  ;

1 p e tit  verre  de rlium  ;
1 / 2  zeste de c itrón  ou d ’orango ;
7 , 8 ou 9 ceufs ; 

nous verrons tou t á  I’heure pourquoi on ne 
peu t p réciser.

La páte
J e  m ets dans une casserole, l ’eau , le sel, 

le rhum , le zeste e t lo beurre  casse' en 
petits m orceaux, e t  j e  fais chauffer á feu 
v if. II fau t p ren d re  une casserole assez 
grande pour que ce m élange ne déborde 
pas quand  il m ontera, ca r il es t absolu­
m ent nécessaire qu’il m onte eomme du 
la it. II fau t pour cela casser le beurre  en 
petits m orceaux et chauffer á  fea  assez v il; 
l ’eau  ne doit pas bouillir avan t que le 
beurre  soit com plétem ent fondu. C ette 
condition est cssentielle pour ob ten ir un 
m élange bien intim e. C ’est un  poin t trés 
im portan t auquel beaucoup de cuisiniéres 
ne songent guére.

D es que le liquide est m outé, j e  retire  
la  casserole du  feu, e t to u t de suite j 'a m a l­
gam e rap idem eut la  farine préalablem ent 
tam isée. Si on a ttend , le beurre  e t l ’eau se 
séparent.
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J e  p réfere  ne pas m ettre  de sucre dans 
la p ite , car á la  fríture le sucre se caram é- 
lise v ite . Les beignets p rennen t une teinte 
foncée avan t d ’ótre cuits, et on a dés lors 
u u e  tendance á  les re tire r trop t6t.

P o u r  s ó c h e r  l a  p á t e

D és qne la  farine est am algam ée, je  
rem ets la  casserole sur feu doux, e t je  
m ’occupe de bien  sécher la  p á te . C ’est 
encore trés im portant.

C ar p lus la páte est séche, plus elle 
absorbe d'cEufs. E t plus elle absorbe d'ceufs, 
plus elle est légére e t m ieux  elle gonfle. 
Cetfe faculté d 'absorp tion  dépend égalo- 
m ent de la qualité de la farine ; plus le 
g ruau  est fin, plus il absorbe.

P our opérer cette dessication, j e  travaille  
v ivem ent la  páte avec la spatu le ou la 
cu iller de bois pendan t 4  ou 5  m inutes. 
E lle  esi k po in t quand le  fond de la  casse­
role est sableux, e t qu’on sen t la spatule 
g ra tte r.

L e s  c e u f s

L a  páte é tan t bien sécbée, j e  re tire  la 
casserole du  feu.

J ’introduis alors 1 ceuf en tie r que je  
méle trés v ivem ent pour rem pócher de 
ca ire .

J ’en mets ensuite deux. Q uand ils sont 
b ien  am algam es, je  pu is en  ajou ter tro is á 
la fois; j e  méle toujours trés vivem ent. 
Cela fait done C ceufs.

Si la p á te  a été bien  desséchéc e t si la 
farine est de bonne qualité , la páte est 
encore ferm e, e t j e  puia ajou ter encore 1 
cBuf ou 2 . Cela, du reste, dépend aussi de 
la  grosseur des ceufs; le nom bre d’mufs á 
la liv re  varié, en effet, de hu it á quinze.

Régle générale : on ajoute de l ’c E u f  

jn sq u ’á ce qu’en p renan t la páte avec u n s  
cuiller, elle a it une tendance á tom ber. 
Mais il ne faut pas qu’elle dégringole. 
A vec l’expérienee on a rriv e  v ite  k appré­
c ie r le degré exact.

C ontrairem ent au  v ieux  p réjugé en 
v e rtu  duquel on laisse refro id ir la páte 
avan t de  la frire , je  trouve préférable de 
l’em ployer dés qu’olle est term inée : d ’une 
part, la  chaleur contenue dan« la páti> faci­
lite  le gon ilem eut; d ’an tre  p a rt, la  páte 
é tan t chaude ne refroiilit pas la  fr ita re .

Ce sont seulem oot les pátes k frire  pour 
envelopper des pommes, salsifis, e tc ., 
qu’on fait a ttend re  afin de les laisser lever.

L a  f r i t u r e

L a  fritu re  doit é tre  chaude sans excés. 
E llo ne  doit pas fu m c r; une feuille de per- 
sil ¡etée dedans doit crép iter.

Si la frita re  est trop  chaude, le beignet 
ne cuit pas k I’in té r ie u r ; si elle ne Test pas 
assez, la páte se ram ollit et se laisse péne- 
Irer p a r  la graisse, lo beignet ne gonfle pas, 
s’élargit, et roste lourd comme du  plomb.

J e  prends la páte avec une cuiller q u e je  
rem plis k  moitié ; puis, avec le doigt je  
pousse cette  pá te  pour la  f.iire tom ber en 
boule dans la frítu re . L a  boule e s tá  peu  
prés grosse coniine un  p e tit ceuf de poule 
e t pese environ 25  gram m es. Klle doit j)lus 
que doublor de volum e, e t quand le b e i­
gnet sera cu it, elle piisera environ 5  gram ­
mes de moins, p ar suite  de l'évaporation 
de l’eau.

II  ne faut pas m ettre  trop  de b e ig n e tsá  
la  fois, afin q u ’iis re s ten t á l’aise. J e  Ies 
laisec danser dans la  fritu re  o ñ i l s s e r e -  
to u rnen t d ’eux-m ém es. C’est seulem ent á 
la  fin qu’il est bou de les re tourner pour 
qu’iis cuisent égalem ent partout.

O n s’inquiéte parfois en voyan t les bei- 
gnets éc la ter au  coram encem ent de la cuis- 
son ; c ’e  t  á to rt. L es beignets é tan t saisis 
dés le débnt, la croute qui les enveloppe 
doit forcém ent écla ter pour qu’iis gonflent, 
c t les crevasses qui se form ent sont aussi- 
tó t rem placécs p a r  une noavelle poussée de 
páte.

La cuisson doit é tre  aehevée en 10  ou
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12 m inutes. O n reconnait qu’elle est suffi- 
san te  quand  le beígnet es t bien doré et 
reste ferm e sous le  doigt. K ien de  plus 
facile d ’ailleurs que de goú ter un  beignet 
av an t de re tire r les autres.

A  m esure que j ’enléve les beignets de la 
fritu re , j e  les pose su r un linge pour les 
égoutter. J e  les dresse ensuite snr un  plat 
et j e  Ies saupoudre do sucre vanillé. Je  
puis alors les m ettre un  ina tan t au four 
pour faire g lacer le sucre.

J e  trouve inu tile  de m ettre  de  la  vanille 
daña la páte , ca r elle perd  généraiem ent 
son gou t á  la fritu re .

Mazahin.

p o ü r  s e r u i r  l e  p r o m a n e

Ce sont les fromages k páte un peu molle 
e t coulante, Camembert, Coulommiers, et 
méme le P on t-l’Évéque qu'on peu t présenter 
de la fagon suivante :

Bien g ra tte r te fromage pour enlever toute 
croóte ; puis le saupoudrer de trés fine cha- 
pelure, ou p lu tó t de m ié de pain ém iettée 
et séchée. De cette  maniére le fromage a 
d ’abord plus joli aspect, e t ensuite cette lé ­
gére panure fait croóte elle-méme, croóte 
suffisante pour m aíntenir les parties cou- 
lantes.

On pose ensuite le fromage sur l ’assiette 
e t on l’entoure d 'une couronne de petites 
coquilles de beurre fin, garnies réguliére- 
m ent de menúes branches de persil frisé.

Cet accompagnement du beurre avec le 
fromage est généraiem ent trés apprécié des 
am a te u rs ; présentéede cette fagon, l ’assiette 
est ten tan te  e t décorative. L ’effet est d'au- 
tan t plus k considérer que le fromage se pas­
sant aprés les en trem ets sucrés, glace ou au­
tres, il arrive au m om ent du repas oü I on 
recherche Ic plus le cóté élégant du service.

L ady P ratick.

P O I N I E S  D 'A S P E R I I E S  E N  P E T I T S  P O I S
EX petites asperges vertes, seules, 

conviennent pour ce genre  de  
préparation . Ce sont, du  reste , 

celles qu’on trouve en ce moment partou t 
e t  á un p rix  peu elevé.

Les asperges ainsi accommodées peuvent 
étre aussi b ien  servies comme légumes 
seuls, que présentées avec un  braisé quel- 
conque, veau ou m outon. D ans le dern ier 
cas, il conviendrait de  supprim er le sucre 
en pondré et de le rem placer p ar une 
petite  p rise  do m uscade.

Proportions
P o u r 4  personnes :
2 bottillons d 'asperges vertes pesant 

aprés épluchage de 375  á 400  g r.;
60  g r .  do beurre  f r a is ;
10 g r . farine on une cuillerée r a s e ;
1 dócil, bouillon ou 1 / 2  vcrre  ;
1 cuillerée á  cafó rase  suero on poudre.
Tem ps nécessaire : 20  m inutes.

L’éplucLage
O n ne  doit pas se serv ir du  couteau 

pour enlever la  p a rtie  dure des tiges, car 
ce tte  partie  é tan t aussi ve ite  que le reste, 
il est dii'ficile d ’apprécier á l'teil ce qu’il 
en fau t re tran ch er. O n r isq u e ra itd o n c d ’en 
8ter tro p  ou pas assez.

11 faut sim plem ent easser l’asperge á 
1'endroit oú la tige cesse d ’étre m angeable, 
e t ce t endro it se m arque de lui-m ém e en 
opéran t de la.fagon su ivan te  : preñez l’ex- 
trcm ité  inférieure de l’asperge avec la m ain 
gauche, et, avec la m ain droite, tenant 
l’au tre  bout, essayez de p lie r l ’asperge 
comme u n  a re . L 'a sp e rg e  se brise n e t au 
point voulu . S’i l  reste  cependant á  l’en- 
d ro it de  la  cassure quelques filam ents, il
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faudra tou t á  I 'heure re tran ch er au  cou­
teau  uu  dem i centim étre au  moins de la 
tige, c a r cela indique u n  peu  tro p  de fer- 
m eté. O n risquera it sans cela, ces parties 
é ta n t plus longues á  cuire que les tétos, de 
tro u v e r quelques m orceaux d u rs  comme 
des pe tits  bátons.

D ’au tre  p a rt, avec un  p e tit  couteau 
pointu  e t bien añ ilé , enlevez l'ex trém ité  de 
la  poiutc de l’asperge sur un  dem i-m üU - 

m étre, pas davantage. C ette extrém ité 
fleurie est un  p ea  am ére, c’est pour cela 
q u ’on la  re trancbe.

M aintenant, toujours avec le  couteau, 
enlevez une á  une toutes les petites feuilles 
on form e d ’écaiUes qui se trouven t le long 
des t ig e s ; sans cette  p récau tion  elles se 
détachent á  la euisson et fon t bouillie. 
B ien en tendu , on ne ra tisse  pas les asper­
ges vertes.

L avez ensnite les asperges á l'eau  frai­
che  e t assez ahondante pour q u ’elles se 
débarrassen t bien  de tou t sable.

Egouttez-les, e t , pour les quantités ci- 
dessus, partagez vos asperges en  six  bottil- 
lons que vous assem blez en p renan t les 
extrém ités m périeures  an  méme niveau. 
L iez  chaqué bo ttillon  avec du gros fil do 
cuisine á trois centim étres environ de 
l ’extrém ité des pointes. A ttacbez b ien  so- 
lidem ent le fil qui se déferait á TébulOtion.

Coupez m ain tenant chaqué bottillon 
Ím m édiatem ent au-dessous du  fil.

Vous avez ainsi sixbouquets de pointes, 
e t ce t arrangem ent vous p erm ettra  tout a 
I’heure de les re tro u v er sans peine e t  bien 
entiéres, parm i les m orceaux do tiges C’est 
p lu s  sim ple que de les fa ire  cu ire  dans un 
poSlon á  part.

E nfin , coupez le reste des tiges en ron- 
delles d’un  centim étre de longueur, en 
n ’oubiiant pas de rogner, aiusi q u e je  l’ai 
expliqué plus hau t, 1’endroit de la  cassure 
s 'il y  a lieu.

La euisson

D ans une casserole ém aillée ou un  poé- 
lon en cuivre non étam é, ayez deux  litres 
d ’eau en pleine ébullition , dans laquelle 
vous avez mis une cuillerée de groa sel.

Je tez -y  vos tiges coupées en  rondelles 
e t lesbouquets de pointes. F aites rep ren ­
dre le plus v ite  possible l'ébu lh tion , et 
laissez b o u illir  ct bon f e u ,  et casserole dé- 

couverte pendant une dizaine de m inutes. 
C 'est indispensable pour g a rd e r leu r belle 
te in te  au x  légum es verts.

A u bout de ce tem ps, re tirez  d ’abord 
avec l’écm oire vos bonquets de pointes qui 
sont plus v ite  cuites, é tan t p lus tendres. 
Goütez une des rondelles pour apprécier 
leu r euisson. E lles doivent re s te r un  peu  
form es, tou t en étan t pourtan t bien  cuites.

E gouttcz les pointes avec précaution 
pour ne pas les b rise r, puis les rondelles, et 
passez k  la liaison.

La liaison

D ans une casserole quelconque, vous 
m ettez le tie rs  seulem ent de votre beurre  
avec une cuillerée rase  de fa r in e ; posez 
su r le feu ju s te  le tem ps de faire  fondre 
seulem ent le beurre  pour le m élanger avec 
la  farine en to u rnan t avec la  cu ille r de bois.

V ersez alors p e a  á peu le bouillon tou­
jo u rs  en  tournant. A  prem iére ébullition, 
re tirez  la  casserole sur le coin du  foujneau 
e t ajoutez-y les m orceaux de tiges d’asper­
ges, plus la  p incée de sacre . Laissez bien 
récbauffer le  tou t ensem ble, en sau tan t la 
casserole pendant tro is ou quatre m in u te s ; 
ce n ’est qu’au  m om ent de serv ir que vous 
ajoutez les pointes d’asperges, déficelées, 
avec le reste du  b eu rre  divisé en petits 
m orceaux. A gitez doucem ent la  casserole 
pour fa ire  fondre e tm é le r, e tse rv ez  su r un 
p la t trés chaud aprés avoir gouté pour le 
sel.

L a vleillb Catheeink .
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É P A U L E  D ' A G N E A U  F A R C I E

Í0V8 entrons dans la  saison de l ’a- 
gneau; on doit, dés maintenant, 
le préférer au mouton qui com- 

menee á sentir la  laine.
L 'ép aule d ’agneau farcie, dont nous 

allons donner la  recette, constitue un trés 
bon plat de déjeuner, et peut servir d ’en- 
trée pour un diner de fam ille. E lle  est 
fort agréable, aussi, k  manger froide le 
lendem ain. 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.

Proportions
Pour une épanle pesant 2 kilos, non 

désossée, et suffisant largement pour cinq 
ou six personnes :

125 grammes cbair m aigre de veau ;
3Q —  lard gras fr a is ;

30 —  b e u rre ;
20 —  farine, ou deux cuillerées

rases;
5 —  fécule, soit une cuillerée

k  c a fé ;
1 ¡au n ed ’ceu fo ru ;
1  cuillerée de ciboule et persil haches, 

bien p le in e ;
1 cuillerée de mié de pain finement 

ém iettée.bieu p le in e ;

1 décilitre de bon lait, soit un demi-

pesés épluchés ;

2 cuillerées á  café  de cognac ;
100 grammes carottes/
100 —  oignon \
1 ¡2  litre bouillon, soit 2 verres ct dem i;
Muscade ráp é e;

Echalote facultative.
Tem ps nécessaire : 3/4 d’heure de pré­

paratifs et 1 heure 1/2 de cuiason.

Préparation de l’épaule
Désossez l ’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 á la jointure, 
vous ne laissez que l ’os inférieur repréaen- 
tant la patte de Tanim al. Cette opération, 
un peu moins vite faite peut-étre que la 
prem iére, n’offre pas grande difficulté.

Faites bieu attention pendant tout ce 
travail de désossement á ne pas crever, 
soit avec le couteau, soit aveo l ’os, la peau 
recouvrantextérieurem ent l'épaule, parce- 
que la farce  s’échapperait par ces ouver- 
tures.

P arez l’ extrémité da manche, en enle- 
vant les petits bouts d’os que le boucher y  
a peut-étre laissés. C ’est á dire que la jo in ­
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.

D ans 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 m élanger en 
páte, mais sane faire cuire. Versez alors le 
lait bouillant, toujours en tournant v iv e­
ment pour ne pas faire de grum eaux. 
Lissez bien le  mélange qui doit avoir con-
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sistance de bouillietréa épaisse, c’est-á-dire 
travaillez-le avec la cu ille r pnur le r-n d re  
un i. V ersez-le dans le m ortier de m arbre 
oü il refoidira, e t passez á la farce.

L e veau, ehoisi dans la noix ou la  rouelle, 
doit é tre  sans graisse e t su rtou t sans nerfs. 
H achez-le finem ent.

H achez égalem ent tres fin le persil et 
la ciboulette.

Rápoz le la rd  en le g ra ttan t avee un 
couteau, e t enlevez scn ipu leasem enl les 
filam ents n e rv eu x  que ce travail mot á 
découvert. Em iettez le pain — pain  rassís 
— en  le rou lan t dans un  to rehon  de grosse 
toile rude .

Tous ees p répara tifs  é tan t achevés, 
m ettez les ingréd ien ts ci-dessus dans le 
m ortier, avec la béchamol. Ássaisonnez de 
sel — 3  cuillerées á  café, environ — do 
poivre, d 'une prise de m uscade rftpée.

A vec le p ilón, travaillez  bien  la  farce 
p o u r a rr iv e r  á  rédu ire  surtout le veau en 
pulpe oñ ne se d istinguent p lus de petits 
m orceaux de chair. Q uand le m élange 
commence á devenir p lus lisse, ajoutez le 
jau n e  d’ceufcru , et recom m encez á  p iler. 
P u is versez enfin le cognac, e t pilez en ­
core.

II fau t a rr iv e r  á  obtenir une pu rée  con- 
sistante, b ien  égale, comme une pommade.

Remplissage de l ’épaule

Placez l'épaule á p la t sur la table, l ’inté- 
rieo r en-dessus. Saup oudrez de sel et de 
p oivre.

Posez la  farce en tas sur l ’épaule, en 
ay an t soin d ’en  g lisser le  p lus possible 
dans le creux  qui entoure le m anche. Ra- 
battez  les ehairs p ar dessus, les nnes su r les 
autres, comme si vous faisiez un  ballot 
dans un linge, en  conservant á Tcnsem ble 
une form e ronde. Ne serrez pas, ca r la 
farce s’échapperait si vous la comprimiez.

M aiotenant, avec une aiguille á  b rider

■ e t dn gros fil de cuisine — la  ficelle est 
trop  grosse e t déch ire  — cousez les ehairs 
ainsi rapprochées, á  grands points d ’ourlet. 

M ainlenez le point, mais no serrez pas 
trop , parce que lus ehairs trés tendues 
cédent et se dóchirent au bout d ’un quart 
d 'heu re  de cuisson. T oute cette  opération, 
faite sans háte , est trés simple e t facile. 
Veillez bien á ce que nulle p artie  d ’épi- 
denue trouée accideulellem ent p ar le 
désossage ne  ineite la farce á  nn .

Vous dovez avoir m ain tem ant un  jo li 
p e tit ballot rond  e t gonflé, se m ain tenant 
b ien  en forme.

Pour suer
Preñez  alors une casserole dans laquelle 

en tre  ton t ju s te  l ’épaule, en rep lian t, bien 
entendu le mancho contre la p aro l. L e  
m oaillem ont devant é tre  p lu tót court, il 
serait insaffisant dans un  rcc ip ien t de d i­
mensions plus grandes.

Coupez carottes e t oignons en  rondelles 
tré s  m inees ; la cuisson sera  courte, e t 
les carottes, notaram ent n ’au ra ien t pas le 
tem ps de cuire si on les coupait trop 
grosses. M ettez dans le fond de la casse­
role des déb ris  de la rd , e t les qoolques pa- 
ru res  grasses que vous pourrez avoir. A  
défaut, graissez le fond de la  casserole 
avec uoe dem i-cuilleréo de saindoux. 
R angez dessus les oignons pu is les cai ottes. 
Posez ensuite l’épaule, avec précaution, 
pour que l’os du  m anche no créve pas in- 
té rien rem ent la  peau .

Logez dans les vides de la  casserole les 
os re tirés de l’épaule, couvrez exactem ent, 
e t posez la casserole su r feu trés  m odéré 
pour faire suer le tou t p endan t quinze á 
ving t m inutes.

A u bout d ’une dizaine de m inutes, dé- 
couvrez la casserole pour regarder si ríen 
ne  b rü le . A  ce m om ent, une buée tré s  odo­
ran te  doit s ’échapper. Ce sont les sues des 
légum es qui, se condensant au  fond de ia
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casserole, s 'y  attacheut et com m eaceat á 
faire oaramel.

II faut attendre, pour m ouiller, l'instant 
oii les légumes ont rendu tous les sucs et 
oü les sucs eux-mémes ont réduit toute leur 
humidité. On s'eu aperjo it par le parfum 
tres accentué, non pas de brülé propre­
ment dit, mais de caram el, 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 l ’épaule, et vous apercevrez les lé ­
gumes colorés com m eujant á 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.

L a  e u is s o n

II est alors temps de mouiller avec le 
bouillon chaud. Continuez á chauffer, et, k 
prem iére ébullition, referm ez hermétique- 
ment la casserole, et mettez-Ia dans le four 
modéré, de fa jon  a  obtenir un petit bouit- 
lottemcnt continu.

O u bien, si vous ne disposez pas du four. 
couvrez le couvercle de la casserole de 
charbons allumés et posez le  tout sur feu 

modéré, oü vous laisserez caire ainsi une 
heure.

iietüurnez l ’épaulo au bout d’une demi- 

heure.
D urant ce temps, et surtout vers la  fin, 

il faut trés fréquemment arroser l ’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 
l ’épaule est suffisamment cuite en y  enfon- 

jan t une aiguiile k  brider ; le ju s doit en 
sortir blond, mais pas rosé. Mais cette 
opération a l'inconvénient de faciUter trop 
l'écoulem ent du ju s , et ne doit étre praii- 
quée que si l ’on ne peut faire autrement, et 
au dernier moment.

L a  l ia i s o n  d u  j u s

A u  moment de servir, égouttez Tépaule, 
meltez-la sur un plat au cbaud ; passez le 
ju s á la fine passoire au-dessus d’une pe­
tite terrine oü vous le laissez un peu re- 
froidir et déposer poar lo dégraisser plus 
facilem ent.

Pendant ce temps, déficelez l ’épaule, en 
eoupant sim plem ent le fil á chaqué exlré- 
mité et en le tirant ensuite peu á peu et 
tout entier comme si vous délaciez quelque 
chose. D e  cette maniére on est sür de ne 
pas retrouver un petit bout de fil oubiié.

Rem ettez l ’épaule au  chaud. R incez la 
casserole á l ’eau chaude, égouttoz-la bien. 
D égraissez complétement ie ju s , versez-le 
dans la casserole et gardez-en la valeur de 
deux cuillerées dans lesquelles vous dé- 
layez la  cuillerée á  café de fceule.

Mettez la casserole sur le feu, faites 
bouillir le ju s , et versez en tournant v iv e ­
ment la fécule délayée. Laissez justo ré- 

• chauffer le tout, sans cesser de tourner; 
1‘épaississement voulu s’obtient tout de 
suite, sans qu’il soit nécessaire de laisser 
bouillir ; il  est m im e préférable que la fé- 
cuie ne bouille pas. L e ja s  doit étre alors 
elair et consi-tant comme uu sirop léger. 
Versez sur l ’épaulo, papillottez le  manche 
d’un papier frisé et servez tout de suite.

L a  v i e i l l e  C a t o k e i n e .

N E T T O Y A G E  D E S  BIJO U X

Nous continuons i  teñ ir á la disposition 
de nos abonnées des petites boites contenant 
sciure de buis, rouge á or, fil d'A ngers, qui 
nous ont été demandées á la suite de notre 
article du 15 mars, sur le nettoyage des 
bijoux. L e prix des boites, rappelons-le, qui 
doit étre jo in t á la le ttre  de demande, est de 
2 francs (2 fr. 15 pour recevoir franco).
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A VRIL GASTRONOM IQUE

P O IS S O N

L e  p o isso n ,fo rt c h er p en d an t la sem aine sa in te , 
n ’e st pas en co re  rev en u  k des cours norm aux. 
L a  baisse v a  p robab lem en t s 'a ccen tu e r d 'ic i peu 
de  jou rs .

A c tu e llem en t. le  t r é s  beau saum on v a u t de 
7 francs k 7 fr. 50 le  k ilo . T ru ite  saum onée  : 9 et
10 francs. T ru ite  d e  r iv ié re  : 7 k 8 francs.

T u rb o t e t  b a rbue  : 4 fr. 50 k 5 francs.
L a  so ie . qu i a  valu 6 francs ces jo u rs  de rn ie rs , 

e st re to m b ée  k 4 fr. 50.
O n  n e  v o it p lus de  m ulets. L e  ba r a rriv e  to u ­

jo u rs  d e  fafon fo rt irrégu liére  : 5 fr. 50 k 6 fr. 50 
le  kilo.

L e  m aquereau  b re tó n  com m ence k d onner ; 
40 , 50 e t 60 cen tim es piéce.

M erlán  : 2 francs le  kilo.
P e tits  ro u g e ts  d e  la M éd ite rran ée  : 4 francs e t 

4 fr. 50 le  kilo.
L a  saison de  la  d o rade  e st k peu  p rés finie.
L a  ra ie  e st rev en u e  a u x  cours o rd in a ires  ; 2 fr. 

les p e t i t e s ; 3 fr. 50 les m oyennes.
L an g o u ste  : 5 francs le  kilo —  H o m ard  : 

6 francs.
L a  p e ti te  m oule d ite  « de  B oulogne  », q u e  l ’on  

m an g e  to u t l’é té , com m ence k a rriv e r.
C re v e tte  rose  ; 12 k 16 francs le  kilo , de  taille  

m oyenne.
C re v e tte  g rise  : 2 francs le  kilo , la  m o y e n n e ; 

4 francs la grosse.
L es b u itre s  so n t m oins bonnes, c 'es t leu r d e r­

n ie r  m ois.
L e  goujon  e st to u jo u rs  ra re  ; 6 francs le  kilo

11 faudra  b ien tilt y  ren oncer, car la péche  ferm e 
!e 21 avril.

E p erian s : 75 cen tim es k i  franc la  livre.
C uisses de  g re n o u ille s : 50 cen tim es la  b aguette  

de  douze.
L 'alose a rriv e  e n  assez g rande  q u a n tité  : 3 fr. 50 

k 4 fr. 50 u n  poisson d e  deux iiv res e t  dem i k 
3 livres.

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

P e a  de varia tio n s k signaler su r  ce  c h ap itre .
L es d e rn ié res  bécasses se  v en d en t de 5 k 7 

francs, R ap p elo n s que  la  chasse  fe rm e k la fin du  
mois.

T o u jo u rs  peu  d e  bécassines : 2 fr. 75 k 3 fr. 50.
O n  vo it en co re  q uelques ge lin o tte s  —  L es 

envois de  ren n e  o n t cessé, e t  le  m arcassin  touche 
aussi k sa fin.

A bstenons-nous tou jours d e  lapin  de  ga ren n e .
I .e  g ib ier d ’e au  d ev ien t m oins a b o n d a n t; 

canards sauvages : 4 francs k 5 fr. 5 0 ;  p ile ts : 
3 francs k 4 fr. 50,

Sarcelles : 2 fr. 25 k 3 francs.
L es p luv iers son t tou jo u rs  recherches k i  fr . 50 

e t I  fr .  7 5 .

V anneaux ; 80 cen tim es k i  franc.
B ons pou lets de  g rain , de 4 k 5 francs. P o u ­

lardes ; 8 k 12 francs.
B onnes pou les : de 4 fr. 50 k 6 francs.
P in tad es ; 5 e t 6 francs en  beau  choix.
O n v o it des d indonneaux  gras, de  couvées 

re ta rd ée s ,d e  i4 k  18 francs. L es v ra is  d indonneaux  
nouveaux  n ’apparaissen t pas encore.

L es  cane tons so n t u n  peu  m oins chers : N an ­
ta is  : 6 á  8 francs ; R ouennais : 10 k 12 francs.

L es escargo ts so n t finis.
CEufs d e  vanneaux : 40 cen tim es piéce,

V IA N D E  D E  B O U C H E R IE

II e s t  fo rt difficile en  ce  m om ent de tro u v e r de 
bon  m o u to n . C e t estim ab le  q u ad ru p éd e  va 
« se n tir  la laine » ju sq u ’a u x  en v irons du  24 ju in .

L ’agneau  com m ence k é tre  bon, i! sera  encore  
m eilleu r dans iro is  sem aines,

L e  v eau  e st aussi t r é s  bon, e t  deviendr.a aussi 
m eilleu r k m esure  que  les vaches m an g ero n t du  
v e r t  e t  p o u rro n t offrir k leu rs  en fan ts un  la it plus 
succulent.

C 'est le p lein  m om ent d u  jam bón.

L É G U M E S

L es h a rico ts  v e r ts  d ’E spagne  so n t tou jours 
chers : i  fr. 30 k 2 francs la  livre. L es  h a ric o ts  du  
pays n ’appara issen t to u jo u rs  q u 'en  caisses m inus 
cu les k 3 e t  4 francs.
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L es p e tits  pois so n t assez bons : 40 e t 50 c en ­
tim es la liv re  non  écossés ; 2 francs le litre  écos­
sés —  M an g e -to u t : 60  e t  70 cen tim es la  livre.

B eaucoup de féves de m arais : 30 e t  40  cen tim es 
la  liv re .

L es m or’lles, assez ahondan tes , son t re la tiv e ­
m en t bon m arché  : 3 francs la liv re . L es  cho isir 
pas tro p  grosses e t  de  te in te  foncée.

L es ca ro tte s  no u v e lles  v a le n t to u jo u rs  2 fr. 50 
k 2 fr. 75 ia botte . Si le  beau tem p s se m ain tien t, 
e lles b a isseron t sen sib lem en t d ’icí q ue lques jou rs , 

Pom m es d e  te r re  nouvelles d ’A frique ; 25 e t  30 
cen tim es la  livre.

E x ce llen ts p e tits  rad is  ro ses k20  e t  25 cen tim es 
la  bo tte .

L es to m ates d’A frique son t revenues au  p rix  
o rd in a ire  : i  franc á  i  fr . 25 la  iivre.

C om m encem en t des asperges d ’A rg en teu il : 
6 k 7 francs u n e  jo lie  b o tte . P o u r  4 ^ 5  francs, on 
a  une  b o tte  convenab le  d ’asperges d u  M idi.

L e  chon-fleur d u  M idi e st to u jo u rs  ch er : 60 k 
80 c e n tim e s ; celu i d ’A ngers e st jau n e  e t inférieur, 
N o u s au ro n s dans quelque  tem ps le chou-fleur de 
S ain t-O m er.

A rtic h a u ts  du  M idi ; 20 k 40 centim es.
F in  des endives, des c rosnes, d u  céleri e t  des 

salsiñs.
O seille e t  ép inards : 10 k 20 cen tim es la liv re . 
C oncom bres ; 40 k 60 cen tim es.
R h u b a rb e  : 75 cen tim es la botte.

SA L A D E S

B eaucoup de p issen lit k 15 e t  20 cen tim es la 
liv re .

Belle la itu e  k 15 e t  20 cen tim es le  pied. 
R om aine ; 25 e t 30 cen tim es le pied.
C hicorée ; 10 e t 15 cen tim es le  p ied.
M áche ; 20 cen tim es la  livre.
L ’escarolle  va  m an q u er pen d an t q ue lques jo u rs .

F R O M A G E S  t> E  SA ISO N

B rie  —  C am em b ert —  G ru y é re  —  R o quefo rt 
—  C h ester —  H ollande  —  P o n t-l’E v éq u e .

I .e  C oulom m iers d ev ien t g én éra lem en t m au­
vais.

F R U IT S

O n tro u v e  en co re  d u  raisin  d e  5 k 8 francs la 
livre.

I-es fraises c o n stitu e n t to u jo u rs  une  p rim eu r 
chére  e t  de  sav eu r m ediocre.

B ananes, o ran g es, no ix  de  coco.
B eaucoup d ’an an as frais.

C D 6 D a 6

A L O SE  G R IL L É E  M A IT R E  D ’H O T E L  
M A C A R O N I r O Ü R R É  

E N T R E C O T E  SA U C E B É A R N A ISE  
F O N D S  D 'A R T IC H A U T S  A  L A  B É C H A M E L 

B R IO C H E  A  L A  V IE N N O IS E

P O T A G E  C R É M E  D ’A SPEH G ES 
P E T IT S  S O U F F L É S  D E  V O L A II.L E  

T IM B A L E  D E  Q U E U E S  D 'É C R E V IS S E S  A L A  N A N T U A  
C A N E T O N  A U X  P E T IT S  PO IS  

F IL E T  D E  BCEUF R O T I 
M O R IL L E S  A LA  C A ST IL L A N E  

T R U IT E  A L A  G E L É E  SA U C E T A R T A R E  
M O U SSE  G L A CÉ E A  LA  M A N D A R IN E

CEUFS B R O U IL L É S  A U X  M O R IL L E S 
C O T E L E T T E S  D E  P O R C  A U X  O IG N O N S A LA  M É N A G É R E  

P O U L E T  G R IL L É  A L A  D IA B L E 
A S PE R G E S  A  L 'H U IL E  

B E I G N E T S  S O U F F L É S

P O T A G E  S A IN T -G E R M A IN  
SA LM IS D E  P IN T A D E  

G IG O T  R O T I 
H A R IC O T S  V E R T S  

C R É M E  A U  CH O C O L A T

T R U IT E  S A U M O N É E  SA U C E V E R T E  
F O IE  D E  V E A U  S A U T É  A  l ’A N G L A IS E  

R U M S T E A K  G R IL L É  M A IT R E  D ’H O T E L  
PO M M E S  D E  T E R R E  N O U V E L L E S  SA U TÉK S A U  B E U R R E  

CKÉ.ME R E N V E R S É E  A  L 'O R A N G E

P O T A G E  P R IN T A N IB R  
C O Q U IL L K S D E  PO ISSO N  

É P A Ü L E  D ’A G N E A U  F A R C IE  
P IN T A D E  E O T IE  

SA LA D E
C O M P O T E  D ’A N A N A S A U  K IR S C H

C R O U T E S  A U X  S A R D IN E S  

R O G N O N S S A U T É S  A U  V lN  BLA N C 
C O T E L E T T E S  D ’A G N E A U  A U X  P O IN T E S  D ’A S P E R G E S  

SA L A D E  D E  C H O U -F L E U R  
T O T -F A IT

PO T A G E  A U X  H E R B E S  
F IL E T S  D E  SO L E  M O R N A V  

JAM BON A U X  É P IN A R D S  
S E L L E  D E  P R É  SA L É  R O T IE  

A S P E R G E S  E N  P E T IT S  POIS 
SA L A D E  D ’O R A N G E S  A  L A  C R É O L E

Ayuntamiento de Madrid



122 LE POT-AU-FEU

CROUTES AUX SARDINES
(SARDllSE t o a s t )

ici un  p e tit hors-d’íEuvre cliaud, 
facile á  im proviser en  un quart 
d ’heure, trés  en vogue en A ngle­

te rre  oú il se se rt su rtou t au lu n ch eo n , re ­
pas correspondant á no tre  second déjeuner. 
11 est en rapport avec les goúts frangais, 
et offre une ressource pour les déjeuners 
m aigres.

L a  W orcestershire sauce e t la  sauce aux 
anchois se trouven t au jourd 'hn i chez tous 
les épiciers au pi ix  d ’environ  1 fr . 5 0 , et 
80 conservent indéfinim ent.

Proportions
P our 4  personnes :
6  sardines á I’huile •,
100  g r . de b eu rre  ;
5  g r . farine, soit une cuillerée á  café;
1 cuillerée á  dessert de W orcestershire 

sa n e e ;
1 cnillerée á  café de sauce d ’anchois ;
2 cuillerées á  café de ju s  de citrón  ;
1 /4  verre  d ’eau bouiiiante, soit l j 2  dé­

cilitre  ;
P oivre  de C ayenne, á volonté;
1 pain  de mié anglais ou, á défant, du  pain 

rassis á la m íe un  p ea  dense e t sans trous.
Les sardines

Pelez les sardines e t enlevez les arétes 
tré s  soigneusem ent.

P reñ ez  sur une assiette la m oitié de 
vo tre  b eu rre  e t m élangez-y les ehairs des 
sardines que vous am algam ez en  pate á 
l ’aide d ’une fourchette . E n  ce tte  saison, 
c’est facile; en h iver il faut ram ollir un  peu 
le  b eu rre  pour le ren d re  m aniable.

Les croütons
D ccoupez le  pain  sur une épaisseur d'wn 

ce n tim H re  e t d e m i,  le  plus exactem ent pos- 
sible. Rognez toute p artie  de croüte , et

conpez les croatons sur une longueur de 
6  á 7 centim étres e t  4 centim étres environ 
de la rgeu r. (6 crofftons pour 4  personnes).

M ettez dans une p.iéle á frire  la seconde 
m oitié de votre beurre . Posez-la su r feu 
doux, de fagon á laisser fondre et s’échauf­
fer graduellem ent le b eu rre . Enlevez alors 
avee une petite cuiller ou la com e d’ane 
carte toute récu m e m onlée á la surface et 
qui n u ira it ñ la  délieatesse des croütons. 
Q uand  le beurre est c la ir e t bien chaud, 
mais pas brun , m ettez y  les croütons sur 
un feu un  peu plus a e t i f ; laissez-les bien  
dorer su r chaqué face et ne les perdez 
pas de vue, car ils b rnnissen t v i te ; il faut 
cinq  á six m inutes. Q uand vous les retirez 
de la poéle ils doivent avoir absorbe tout 
le b eu rre  et il n ’est pas nécessaire alors 
de los égoutter.

E tendez sur chaqué croüton une épais­
seur égale de la  p&te de sardine.

Posez les croütons sur u n  petit g ril en 
fil de fer étam é e t m ettez-les au four assez 
chaud ou sous le four de cam pagne pour 
seulem ent g ra tin er ct colorer légérem ent la 
pate de la te in te  dn  croüton. 11 faut pour 
cela 5  ou 6 m inutes.

La sauce
P endan t ce tem ps, délayez á  froid dans 

une petite casserole la farine  avec la cuil- 
Icrée de W orcestershire sauce, la sauce 
d ’anchois e t le citrón.

Versez ensuite, toujours en to u rnan t 
l’eau bouiiiante. Posez sur Je feu , tournez 
toujours e t re tirez  au p rem ier bouillon. Le 
to u t doit é tre  épaissi e t lié  suffisam m ent. 
Ajoutez le poivre de C ayenne.

Posez alors vos croütons sur un  plat 
b rü lan t, arrosez-les de la  sauce bouiiiante, 
e t servez tou t de suite, avee assiettes 
cbaudf's, et sur un  récb au d  si le  plat doit 
séjourner sur la table. Ces oroütes doivent 
étre , en effet, m angées aussi chandes que 
possible. M a z a r i s .
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Le ^ Bícur^ á Table
h . est bien difficile de dire quelle est 

1?^ actuellem ent 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 ¡1 n ’y 
a d ’au tre  régle que le bon goüt et la fantaisie 
de chacune.

Deux tendances seulem ent paraissent s’af- 
firmer : r  n abandonné la guirlande de fleurs 
courant sur la nappe, qui eu t naguére tant 
de succés, e t que l’on a fini par trouver un 
peu « gu inguette  »; d ’au tre  part, I’usage 
des glaces prend  chaqué jo u r une nouvelle 
extensión.

Parm i 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 l’extrém ité des tiges, sont posées á 
chaqué extrém ité de la table, en biais, lá te te  
de l’une se trouvant sur la méme ligne que 
ia queue de l'au tre . A u 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’élevant graduellem ent de 
chaqué cüté pour simular deux montagnes

de fleurs reliées par un  vallon á travers 
lequel la maitresse de maison peut « faire 
des signes á son m ari ». L ’ensemble est 
gracieux, e t nous repose de la corbeille clas- 
sique.

L a « nappe de fleurs » est dispendieuse á 
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 cinq ou six que l’on couche 
les uns sur les autres de faqon á bien dissi- 
m uler les queues. A u centre un espace est 
réservé pour une glace sur laquelle on pose 
une corbeille d ’autres fleurs, des roses géné- 
ralem ent. Chez la m arquise de la Ferronays 
la nappe de fleurs est toujours, suivant la 
saison, en violettes de Parm e 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 ’a rg e n t; il 
suffit de morceaux de glace ordinaire décou- 
pés en rectangle, en rond, en ovale. Des 
petites rigoles en plomb, m esurant environ 
3 centim étres e t  demi de largeur sur 3 cen­
tim étres de hauteur, a.ssez lourdes pour équi- 
librer le poids des fleurs, e t que l'on peut 
faire faire chez le prem ier olombier venu, 
com plétent le matériel.

P our une table de vingt couverts, la glace 
de m ilieu mesure souvent i  m étre 60 de long 
sur 60 centim étres de large. Comme bouts 
de table on m et des glaces plus petites, ron­
des, ovales ou en demi-lune.

La glace étan t posée á méme sur la nappe, 
on I'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 á l’extérieur. On 
emploie surtou t pour cela les orchidées, les 
iris, l’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 suspensión, et, aprés 
avoir dém ontéles appliques de cettedem iére, 
on emprisonne dans ie cercle servant de 
support k  I'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 e t de la verdure.

M"“ Madeleine Lemaire, don t la table 
passe pour une des plus « étudiées > de Paris, 
semble vouloir rom pre avec cette  esthétique. 
A  l'une  de ses derniéres réceptions, la cor- 
beille de m ilieu était figurée par une im- 
mense touffe de coques en ruban d ’oii émer- 
geaient les fleurs. C’est la derniére nou­
veauté.

Rosa L arosr.

q R l H B o p g
On ne  voit que crépons k gros reliefs en 

ce m om ent : en laine, en laine e t soie, en 
foulard méme, to u t sera créponné, e t les 
étoffes k dispositions aussi bien que l’uni, 
II se fait ainsi des rayures e t des écossais 
d ’au tan t plus jolis que ces crépons sont sou­
vent k reflets changeants e t soyeux. Trés 
souples e t légers c’est surtout dans ies cor- 
sages qu’on peut apprécier ces qualités, car 
les jupes nécessitent une doublure de crin, 
m ontant jusqu’á la taüle, qui les rend aussi 
lourdes que les jupes d'híver.

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 l’encolure, sont trés pim pantes et 
pratiques pour une robe qu’on veu t m ettre 
couram m ent e t un  peu en toutes circons­
tances.

L e costume taüleur qu’on a vu pas mal au 
concours hippique, se fait á jupe  plus ampie 
que l’an passé, mais touchant juste terre,

de fajon á n ’avoir pas á relever la jupe  dans 
la rué. L a jaque tte  toute courte, á basques 
trés tuyautées, est ajustée et boutonnée 
devant, á moins pourtant de n 'attacher sur 
la poitrine qu’á l’aide d’un  seul bouton ; cette 
derniére fagon est préférable pour l'été. Jupe 
e t jaquette  sont doublées de taffetas d’une 
te in te  généralem ent claire qu’on apercoit 
sous les godets de la jaquette , d’au tan t plus 
que pour m aintenir ces derniers on emploie 
une toile raide ; le vieux rose est aussi trés 
employé pour doublure, il s'harm onise avec 
un peu toutes les nuances et convient égale­
m ent á 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 tou te  tentativa de description ; 
des pailles, dont la forme tourm entée, 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 em ployée; il est vrai qu’alors cela 
ne ressemble plus du to u t á de la paille; je  
crois méme qu’elle est to u t á fait étrangére 
á la m atiére employée, une sorte de crépe 
soyeux, tressé légérement.

P our réagir contre la forme élargie des 
capotes e t leurs gros pompons en oreillettes 
vraim ent peu seyants e t seulement compa­
tibles avec les bandeaux longs, jusqu’á pré- 
sent incertainem ent adoptes, les bonnes 
maisons ont lancé une jolie fagon de 
toquet. II se fait au contraire des autres 
formes, tout allongé vers le chignon e t plat 
sur les cótés, avec un  seul gros nceud, pouf 
ou aigrette, placé k gauche e t 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 píate et 
p lu tó t longue, entourée d’une couronne de 
fleurs ou de feuillages u n  peu élevée, suivant
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réguliérem ent le cóté droit e t se term inant 
en grappe le long du chignon. L e ruban 
noué en cinq ou six coques irréguliéres 
figure en avant, á droite une aigrette trés 
enlevée e t s’allonge ensuite le long du to- 
quet, e t le dépassent en une coque ou un 
bout chiffonnc qui emboite le chignon et 
fait pendant aux fleurs de l’autre cóté.

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

60IíL6G’riORS m  I(GIíITI^6S

Les collections du  P o t-a u -F e u  des années 
1893 e t 1894 ne sont, de fagon exclusive, 
vendues qu'á nos abonnés.

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

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont 
livrés ensemble au prix de six francs, Paris 
e t p rov ince; sept francs, étranger.

Q uant á nos reliures électriques, le prix 
en est de deux francs en nos bu reaux ; 
2 fr. 50 par la poste, Paris ou province.

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

r a i l  n ’ u f i i i o i r a i i T i * p ' “ ® « p p r é c íé e p ' i i  t o i l e t t e  
C A U  U  n U U D l Ü A n l  H O U B IO A N T ,lS ,P g .Iit-H Q iio ri

C O U R R I E R

D . P . —  V ous tro u v erez  chez M m es S tu re l, 86, 
avenue W ag ram , de  ch arm an ts  napperons ajourés, 
á  to u s  les prix , co n v en an t p a rfa item en t p o u r  ca- 
deau de noce.

R u é  d e  T u r e n n e .  —  V euillez v o u s d o n n e r la 
peine de lire  la  r e c e t t e ; la  p roportion  d 'huile  
e st p arfa item en t indiquée. —  In u tile  de  p iler. —  
O n a jo u te  les pom m es de te rre  si I'on v e u t.

E .  d e  G . —  L a  sauce c re v e tte  a p a ru  le  15 
o c to b re  1894.

L es num éros c o n te n an t la  th éo rie  de  la fritu re  
e t  la  re c e tte  des laitances de h a ren g s e n  caisses 
n’ex is te n t p lus ; ces re ce tte s  se  tro u v en t dans la 
ré im pression  de l’an n ée  1893.—  Si la pan n u re  se 
d é tach e  du  po isson, cela  d o it te ñ ir  4  ce  q u e  la 
fr itu re  est tro p  fro ide.

L ,  M . —  L a  c rém e  re o v e rsé e  á  i'o ran g e  se 
fa it com m e u n e  crém e ren v ersée  o rd in a ire  ; il 
suffit de  m e ttre  d u  zes te  d ’o range  dans le  lait 
quand  il a bouilli.

V ic o m te s s e  d e  M . — P o u r  que  l’écrevisse 
donne beaucoup de cou leu r, e lle  do it c u ire  4 feu 
tré s  a rd en t. E t  p o u r un  q u a rt de  b eu rre , il faut 
une  douzaine d ’écrevisses, com m e celles que  I'on 
vend 15 e t  20 cen tim es 4 P a ris . L a sauce c re ­
v e tte  e st pa r e lle -m ém e peu  c o io ré e ; il e s t  in ­
dispensable d 'y  a jo u te r du  b eu rre  d ’écrev isses si 
on  la  désire  b ien  rouge.

S . G . —  U n  sirop  de  fru its  p o u r  glaces n e  do it 
pas m arq u er i  froid  p lus d e  20 degrés a u  pése 
sirop . II fau t en  o u tre  que  le  siro p  so it un  peu  
a c id u lé ; e t  p o u r n 'im p o rte  quel fru it, on  do it 
a jou ter pa r l itre  de  siro p  le  ju s  d 'u n  tré s  bon  c i­
tró n . P o u r la  g lace aux  fraises : 50° gT- fraises, 
100 g r. fram boises, 500 g r. su c re , 1I2  l itre  eau  fil- 
tré e . 2 c itro n s. Passez a u  tam is fraises, fram boises 
e t  c itró n . F a ire  fondre  le sucre dans l’eau , a u  feu. 
D és qu’il e s t fondu le m élanger 4 la pu rée  de 
fru its  e t  m e ttre  dans ia sorbetiére.

D e  G. —  L e  b e u rre  d u  M oulin -de-V er e st bon, 
tré s  su p é rieu r 4 celu i que  v o u s trouvez  4 Paris 
au  m ém e p rix . L es co n d itions d ’ex péd ition  son t 
ind iquées 4 n os annonces

R .  N . —  L a  tr in g le  de cu isine  e st t r é s  p ra tiq u e  
p o u r  acc ro ch er to u te s  so rte s  d ’u s ten sile s . V ous 
ia  tro u v erez  c h ez B ay , 16, cour des P e tite s-E cu - 
ries .

L a  P a i s a n d e r ie .  —  Sauce g rib iche : corn i- 
chons, cap res, persil, e strag ó n , cerfeuil, c ib o u le tte , 
le  to u t haché tré s  f i n ; dé layer avec tré s  peu  de 
v in aig re  e t  assez d’h u i le ; sel, po ivre. — L a rem ise  
4 n e u f  de  l’a rg en te rie  co m p o rte  u n  polissage peu  
p ra tiq u e  chez soi.

M . P .  — N o u s n e  pouvons e n tre r  ici dans les 
déta iis corap iiqués de  la  p rép ara tio n  d e  la  chou- 
crou te . — P o u r  la cu ire , lavez-Ia bien e t ég o u t­
tez  la. M ettez  dans le  fond d 'u n e  casserole u n  peu 
de sa indoux , pu is une  couche  de choucrou te , 
pu is un  m orceau de lard  m aig re . u n  p e tit linge 
ficelé co n ten an t giroflé, ail, gen iévre, p o iv re ; e t 
enfin u n e  nouvelle  couche de  ch o u cro u te . M ouil- 
lez, p o u r 2 k ilos de  ch o u cro u te , avec 1/2 litre  vin 
blane e t  a u ta n t d ’eau , e t  faites c u ire  env iron  
2 h eu res , A  p eu  p rés 25 m in u te s  a v an t de  serv ir, 
a joutez  q u e lques pom m es de te r r e  e t  saucisses 
de F ra n c fo rt. —  L e  p rix  de  n o tre  re liu re  e st de 
2 fr. 50 franco.

M m e  C. G, —  N u m éro  expéd ié . — II e st im ­
possible de  faire la bouillabaisse 4 P a ris com m e 4 
M arseille ; on n e  sau ra it tro p  le  r é p é te r ; ce  qui 
fait la q u a lité  de  ce p la t, c 'es t la  fra icheur e t la 
v a rié té  des poissons de  « roche  » q u e  I’on  ne 
tro u v e  que  su r le  l itto ra l. —  P o u r  ia  bailo tine  
de volaille, on  désosse e t  on  v id e  de leu r chair 
les cu isses de  volaille de  fagon 4 ne  conserven que 
la peau qui form e u n e  énveloppe com m e quand 
on p rép are  une  galan tine . O n pile c e tte  cha ir e t 
on  a jo u te , p o u r 4 cuisses : lo o  g r .  b eu rre , i  osuf 
c ru , I  cu illerée  m ié de pain fraiche trem p ée  dans 
du la it ou  effritée 4  sec, sel, po ivre, m uscade, 
I  p e tit v e rre  de  cognac, R em p lir la peau  avec 
c e tte  farce, la coudre  e t  la faire cu ire , pu is la 
m e ttre  sous p resse  e t  faire la  gelée com m e il a é té  
ind iqué  dans n o tre  re ce tte  de g a lan tin e  d e  vo­
laille.
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C b á t.  d e  B . —  B onne n o te  e st p rise  p o u r la 
pá te  á frire  e t  le poulet P arm en tie r.

R  E ,  G  G —  B onne n o te  est prise p o u r les 
c ro ú te s a u  M ad ére . —  C hez B onnet, 4 , rué 
du  J o u r  —  L a chose  est exp liquée  dans la rece tte  
du  V eau i  la B ourgeoise  (Pot-av-Feu  du  15 jan - 
TÍer 1894).

D . G ., á  M & m eps. —  L a  re c e tte  d c i tru ite s  
m eun iére  a paru  dans le num éro  du  15 mai 1893 ; 
celle des m oules i  la m atin té re , le 15 sep tem bre  
1893. —  B onne no te  e st p rise  p o u r les au tres  
rece ttes.

D ., á  C a s t r e s ,  —  L a  c ro ú te  de  vo! a u -v en t 
e s t de  la  p á te  feu ille tée  o rd inaire . On fait un  fond 
com m e p o u r une  ta r te  o rd inaire , a y an t i  c e n ti­
m étre  d 'épaisseur. S u r ce  disque on  colle k plat 
avec un peu  d’eau une  bague de p á te  de m ém e 
épaisseur, e t de 2 cen tim étres  de la rgeur. F a ire  
cu irc  k four un  peu chaud.

G o m t. d e  B . —  L a  re ce tte  de  la ge lée  de 
v iande a p a ru  dans le num éro  d u  i*® ao ü t 1894.

M . B . V ous pouvez faire un  páté  en  c ro ú te  
sans m oule ; nous en don aero n s la  re  e tte . —  
P o u r u tilise r les re stes  de ró ti de  v eau , vous 
pouvez les découper en  escalopes que  vous servez 
avec une  sauce chasseur.

A  L . 137. -  T ab le  expéd iée  L es  ind ications 
re la tives aux  caram els au chocolat o n t é té  données 
dans u n  p récéd en t c o u rrie r .

V i l 'e a e u v e ,  — E n  g énéra l, to u s  les ceufs de 
poisson ren fe rm en t beaucoup de p h o sphora  e t 
son t m auvais p o u r les tem p éram en ts  Ivmpha- 
tiques e t  a rth ritiq u e s  ; ce¡ix d u  b ru ch et passent 
p o u r plus m auvais que  les a u tre s . L es laitances ne 
p ré sen te n t pas ces in co nvén ien ts au  m ém e degré.

B . V e rs a iU e s .  —  L es exigences tv p ogra- 
ph iques ne nous p e rm e tten t pas ce tte  disposition.

P .  B . —  L a re liu re  du Pol-au-Feu  n e  peu t 
g u é re  c o n ten ir p lus de v ing t-qua tre  n u m éros. II 
e st im possible d 'en  faire c o n ten an t deux a n n é e s ; 
il faudra it des re sso rts  d 'acier k la forcé  desqueis 
ne  ré s is te ra it aucune  percaline, A u ssi, on  ne 
fabrique p o in t de  resso rts  de c e tte  d im ensión.

I s a o u d u n .  —  V euillez vous ra p p e 'e r  q u ’il 
n 'ex istü  p lus d e  num éros séparés de  l ’an n ée  1893 
—  B onne n o te  e s t p rise  pour les gnocchi.

A . W . — II n ’ex iste  p o in t d 'o uvrage  que nous 
puissions vous recom m ander, k m oins que  v o tre  
cuisin iére soit tré s  forte.

R u e d e  L íjg e lb a c l i  —  L a pouIarde V oisin e st 
b o u rrée  de pain  de  foie g ra s , com m e celu i d o n t 
on  fait les quenelles. O n la  poéle, c ’est-k  d ire , on  
la m et dans u n e  casserole e n  la  m ou illan t k mi- 
h a u ie u r  avec d u  bouillon  de pouIarde O n  fait 
c u ire  e n  a rro san t de  tem ps en  tem p s. O n fa it ré -  
d u ire  la cuisson avan t de  se rv ir. O n a jo u te  des 
tru ffes k sa convenance .

M . D .  L . —  C 'e s t u n e  m a te lo te  d ’anguiiles 
o rd in a ire  k laquelle  on  in co rp o re  au  d e rn ie r  
m om ent du  b eu rre  d ’écrevisses.

G . B . A m ie n s .  — U n e  re ce tte  tré s  p ra tiq u e  
d 'escargots a é lé  donnée le i "  novem b re  1893. 
O n p eu t m anger les cobayes com m e on m ange 
de l’écureu il e t  du  hérisson. C’e st affaire de  goút.

B , B . L i l l e .  — Soufflé a u  from age : 3 jaunes 
délayés avec 2 cu illerées de  riz, a jo u te r  1/4 litre  
de  ia it, faire bouillir com m e une  c rém e; a jo u te r 
30 gr. de  beurre , 4 blancs fo u e tté s  pu is 125 g r. 
Parm esan  rápe. M e ttre  k four doux . — R issolés 
de  m acaroni : P re n d re  d u  m acaroni lié avec une 
bécham el d 'ap rés les régles o rd inaires , en  faire 
des p e tits  chaussons avec de la p á te  fouileiée, e t 
fr ire . —  L e  soufHé k la  groseille  se  fait com m e 
u n  soufflé o rd in a ire  auquel on  inco rpore  de la 
g e lée  de  groseille  que l 'o n t fait ré d u ire  a u  q u a rt  
de  son volum e.

P u is ie u x .  — C om m e une  c rém e  o rd in a ire  ; on  
a jo u te  du  k irsch  en  re tira n t du  feu. L a  re c e tte  
des pom m es d e  te rre  soufflées, a p a ru  l ’année  
dern ié re , e t  a  é té  de  n o u veau  in d iquée  c e tte  
an n ée  dans le courrie r.

O r lé .m s . — L a b o u teille  de  curagao M arn ier, 
co n tien t 75 cen tilitre s . —  Merci de  v o tre  in té res- 
san te  re ce tte . N ous préférerions ne pas faire cuire 
les có te le tte s  dans le ro u x , e t lie r  la sauce k la fin 
avec un  peu  de b eu rre  m anié.

B ru n o y .  — L e  poulet P a rm en tie r  e s t un  poulet 
sau té  o rd inaire  que I on s e r t  avec des pom m es de 
te r r e  coupées en cubes d ’un c en tim é tre . Les 
pom m es de te rre  do iven t se faire sau ter k part 
dans le  bcun-c. dans une  casserole c o av e rte  mise 
au  four. E lle s  d o iv en t c u ire  dans le m ém e tem ps 
que  le poulet soit 15 m inutes, e t  ne  pas a tte n d re . 
N o u s ne  savons d’oii p eu t ven ir v o tre  insuccés. 
P o u r  la [á te  k frire, em filoyez les proportions 
su ivan tcs : 2 ccufs, 2 cu illerées d 'h u i le ;  6 cuille- 
rées de  fa rin e ; un  peu  de sel. D élayer le to u t, e t  
a ilonger avec env iron  un derai v e rre  d 'e au  ou  
de  b iére . Laisser reposer a u  m oins 2 heures.

C h o le t .  —  L e  pain  de seigle n o ir se  fait ab io  • 
lu m en t com m e le pain b lanc. O n L it  le  levain 
seu lem en t avec de la farine b lanche. e t  l'on n ’em - 
p lo ie en su ite  que  d e  la  fa rin e  de  se ig le , g ro ss ié - 
rem en t b lu tée .

Voir la suite aux pages II I  et V il 
de la couverture.

BEURRE EXTRA-FIN G A R A N T I  PUR
^  Uoulia de Ver, CÉEEKCE3 (Uaseli»)

P A R  C 0 L 1 8  P O S T A U X

4 kil. 500. .  4 tr . 85 le kii.
4  —  > . .  4 » 40 —
2 — 600. .  4 » 60 —

2 kil. > . .  4 » 00 le kU.
1 — 600. .  4 » 75 —
1 — > . .  4 * 96 —

Port p a jé .

P a r  M ottbs d s  1 0  K ii,., 3  fr. 8 0  le  kil., port non payé. 

L e  tn urre ts t  en vo yi la U  tu r  demande.
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SOCIÉTÉ PARISIENNE D’APPROVISIONNEMENT
± a ,  T u r t o l s o ,  l a  — P . A . X % I S

TÉIiÉFBONX! Adresse téUgraphique : PROVISION-PARIS

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

I»RIX-COURA.NT FRANOO SUR DEMANDE

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

Au coure. 
Tarít sDr demande.

T R U F F E S  C 0 N 8 E R V É E S

T r u ffe s  p e lé e s ,e x tra , en  b o fte ..
—  —  en  fl'Ctin.
—  broeséea,extra.en  b o lle
—  —  en  flacón.
—  p e lé e e ,!"  ch. en bn iie ., 

,  —  —  e n  flacón.
—  bco5s é e í , l“ ch . e n b o íie .
—  —  en flacón.
—  pelées, 2“ ch . en b o ite .
—  bro-xée»,2-'ch . —.
—  en m orceaux, —

P e l u r e s  de tr u fie a . —

16 /8 111 1 2 1 /1

IB 2 65 5 .2 5 10 » 20 S
2U .) 6(1 4 .0 0 9 50 19 S

0 85 2 (1 3 .0 0 7 75 1 5 .5 0
0 86 1 Wl 8  50 6 911 1 3 .8 0

I) 2 25 4 .8 0 8 6.‘i 1 7 .2 6
0.1 2 10 4 » 8 l; 1 6 ,1 0

0 70 60 3 » 6 II 12 n
0 Tó 65 2.9.'; 5 76 1 1 .2 0
0 7 ' bh 2.9.5 5 7,1 1 1 .2 0
0 50 05 1 .8 5 3 45 6 .0 0
0 60 0 8.5 1 .6 0 3 15 0 .3 5
0 40 0 70 1 .2 6 2 45 4 .9 0

P O IS S O N S  S A L É S ,  FU M ÉS , M ARINÉS
C a v ia r  de  l lu s s ie ....................................le  1/2 k ilo g . 8 »

—  d 'A s ira k a n  lé g é re m i sa lé .
S a u m o n  fum é de H o llan d e  . . .

16 > 
au  coura.

S p r o o ts  de  H o lla n d e ........................ le  p a q n c t , , 0 25
de K i c l ................................. la  douzaine. 1 a

H a d d o c k  im erlu cb e  fum ée). . . le  1/2 k ilug . 1 20
E ip p e r s  (h a re n g s  a n g la is , fum és

et non  s a lé - ) ..................................... l a  p iéce  » 20 e t » 30
H a r e n g s  f u m é s ................................. la  piéoe.fO , 15e t 20

—  de l i o  lande  [ t ré s g ro s ) . — 0 35
—  de llu lla n d e  e n iie rs (m a -

r in é s  a u  v in  b lan c ). . le  i /4  b a ril. 2 25
—  de H o llan d e  roulé>i(m a-

r in é s  a u  v in  b lanc). . le  f la c ó n .. . 1 8
_ _ 1 ¡6  b a r i l . . . 1 75
— d u  l le id e r  iR o llm ops) . le  1/2 b a ril. 7 8

— de la  B a 'tiq n e .................. la  t /2  bulle. 7 8
S a r d in e s  de  N o rw o g e  m arin ée s

v iu  b lan c  ................... ¡a  1/2 bo lle . 1 40
— l a  b o l le . . . . 1 90

F i l e t s  d e  h a r e n g s  s a u r s  . . . 1 / 4  bo ite  . . 0 60

T r a i t e s  d e  r iv ié re  de  N o rw ég e
funiées á  l ’h u i l e ............................ l / I  b o i t e . .

  —  la  b o i t e , . . .
A p p é t i t  S i ld  (flleta d ’a n ch o is) . , —
H a r e n g s  m arin és de  D ieppe. , . —
A n c h o is  de  C o llio u re , a u  sel . . le  1/2 k ilog .

—  de N o r w é g e ...................1/8 b a r i l . . .
„  —  ...................b a r i l . . ,

S a r d in e s  r u a s e s ................................ 1/8  b a r i l . . .
_  —  .................................1/4  b a r i l . . .

Q u e u e s  d ’éc rev ÍB sea  (conservées
e n  s a u in u re ) ..................................... 1/4  flacón ,

1 /2  -  .
  _  le  flacón . .

B e u r r e  d 'a n c h o is  e x tra  . . . .  la  1/2 b u h e .
_  _  _  la  b o lle _

H u l t r e s l ’íw n o le tlp 'h o rs-d 'ccu v re ) —
M a q u e re a u x  m arinos de  ü ie p p e . —
M o r u e  d 'Ia lan d e , f i le ts ................... le  1/2 k ilog .

— —  e n tie re  . . . .  —
L a n g u e s  de m o ru e ............................ —
H o m a r d s  au  n a tu r e l ....................... 1/4 b o i t e . , .

 1 / 2  -  ...

S a u m o n ..................................................1/4  —  . . .
—   1/2 -  . . .

P O IS S O N S  A L ’H U ILE
1/4

•  botte
S a r d in e s  H cedel....................................................0.90

  —  san s a r é t e » ................... 1 »
  —  fra n ía is e s  e x ira  . . .  1.50
  des  P r in c e s  (P e llie r  fré ies) , 1.40
  des G astro n o m es (A m ieus),

form e b a u te  0.85
  —  fo im e basse  0.70
—  S a in t.P ie r re (A a i ie u x ) .  . . .  0.80
—  les Ilf 'n o m m és (B ille tte ) , . . 0.60

T h o n  á l ’h u ile  (A m ie u x ) ................................. 0.80
M a q u e r e a u x  i  l ’h u ile ....................... 0.80

1.20

2.25  
1 . 10  

Ü.90
1.25
1.50
2 . 50
1.75
2 . 75

1.45  
2.70  
5 X 
0 . 70  
1.15
2 X
1.25 
1 . 20  
0,70  
0 . 70  
1 » 
1.60  
0 .95
1.50

1/2
b u lte

1.75
1.75  
2 . 50  
2,30

0 . 40
1.20

1.60
1.30
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É T A T  M A L A D I F
A u  p rin tem ps, o n  se  gent so u v e n t e n v a h i p ar u n  m a- 

U is e  v a g u e  e t g é n é ra l co n tre  le q u e l c 'e s t  m oin s u n e 
m éd ica tio n  q u ’u n  ré g im e  to n iq u e  q u 'i l  fa u t eraployer. 
L e s  m éd ecin s  so n t d 'a c co rd  p ou r re c o n n a itre  q u e  son 
action  d o it  a v o ir  p ou r b u t d e  stim u ler le s  organ es 
p rin cip a u x  : le  ccenr, p ar la  k o la  ; l ’e stom ac, p ar la  
co ca  ; le  systém e n e rv e u x , p ar le  p h o sp b ate  d e  ch a u x; 
le s  fo n ctio n s  in testin a les  e t le  s y s lé m e  ly m p h a tiq u e , 
p ar I ’iode.

A u ssi, le  Vin DéstUs, com posé de ces m éd ica m en ts : 
k o la , coca, p h o sp h a te  d e ch a u x, e tc ., k  e ffe ts  constants, 
est-il le  m éd ica raen t d e  ch o ix  á  e m p lo y e r  co n tre  ces 
in flu e n te s  saiso n n iéres. C e  q u i e s t rem arq u ab le  d an s

l'e m p lo i c o n lin u  d u  V m  Dtsilts, c 'e s t  q u e  to u tes les 
fo n ctio n s  o rg an iq u es s 'acco m p lissen t a v e c  p lu s  d 'ai- 
sance e t  de ré g u la r ité . A p p é lit , re to u r d es forcé*, em - 
b o n p o in t, d isp a ritio n  d es trou h les n e rv e u x , te ls  sont 
lea effets le s  p lu s  m arq u és d e c e  m é d ic a m e n t.

L e  V m  DistUs e s t done u n  m éd ica m en t to n iq u e  e t 
n é v r o -s te h n iq u e ; i l  d ev e lo p p e  la  fo rcé  n erveu se  e t  la  
p u issa n ce  d u  tr a v a il in te lle c tu e l, e n  m ém e tem p s q u i l  
au g m en te  les tissu s  en p o id s  e t  q u ’i l  e n ric h it le  san g 

en g lo b u le s  rou ges.
® D’ H a DET.

P . - S .  —  L e  Vin DésiUs  se tro u v e  d an s to u te s  les 
p h a rm a c ie s; son p rix  e s t d e  5  fra n cs. —  E n  e n v o y a n t 
un m a n d a t d e p a re ille  som m e a u  D ire c te u r  J u  D épfit 
C en tra l, ru é  d u  L o u v re , J bis, P a r is , on  le  reqoit 

jranco á d om icile .

E .  G I E O T
87 , Rué des ?etits-C h& m ps, 87, PA R IS  

T É L É P H O N E

Comestibles frangais et étrangers 
C O N S E R V E S ,  É P I C E R I E ,  L I Q U E U R S  E T  V I N S  F I N S  

PATÉS DE TRIIITES DES VOSGES
Saumon fum é, Caviar, Haddocks, Kippers  

Morue d’lBlande et de Terre-Nsuve
E X I 'K D lT lO N 'S P O U K L A P R O V IN C E E rL ’É T R A N G E R

C a ta lo g u e  s u r  d em an d e.

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S
“  P H O S P H A T IN E  F A I I É R E S  '

IMPRIMEZ VOUS-MEME
A V E C  L A

P r e s s e  “ E X C X ¡ l . S I O R ”
.h 'im p le -P ra íig u f-É o o iK im iq u e

1 2 5  F R A N C S
roca Tocs sa-isKiovitHBSTS, x'AimKsssii

O " d e s  P r e s s e a  á  i m p r l m e r  E X C E L S I O R
2 B 7 .  R U E  S a i N T - H O N O B É .  2 5 7 ,  P S B I S

i  t a e  L I N G E  O U V R A G É  i
:  Ckeniué«Ukle,Nip^,Dn^,Tii«, Ridessi,l<»b«in, Cali, tic. I  
e VtíiíMtlon de tont anclen Unge U

M ” ' S T U R E L ,  8 6 , avenue W a g r a m , P a r i s .  :

L E S S IV E -IR IS
I cesiiais urognsM et inician 
Ig . C A IN U 8 , r*b> 
14 4 .  av.du ff la ín e . Pari*

Sft, bo«l«TArd á * V U U tU
PABIS

I W I O T 7 T . A J e D B
8es C O R N IC H O N S  FagoB Mtn MASIANNE

PA T E  EPILATOIRE DUSSER
B ojp lo jN  uoé ou d«ux fó ii pAr u.oia. eU* l« t  ppda toU eii aur le v is ig e  á*t Dald«». í a q i  aucud  iacoaT én íest pour U
ptBKi, iDéta* U plua d«UcAt«. Sécuritéi GfScacIté earaoiíM. — 50 Ao« de $ucc¿b> ~  TPour 1a b»rbe, 20 ñ'.. i/t tont, apéciAle po««r l« 
DOutUscA», 10 a. franco aa4uU i,) —  Pour Ua arA*. «n p lojer 1* P I L I V O R S  i> U SS £H , 1, R u é  PA R IS.

Le Gértnt : A. DESBOIS. rae».—IHP. cuabu* scBLaEaaa, » t. aua sauiT-BOKuaB
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