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BISaUE D’ECREVISSES

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

Mesdames,

Le potage k la bisque d’écrevisses n’est
point précisément difficile k paéparer, mais
il demande du temps et du soin. Et, poiir
I’obtenir bon, il ne faut ménager ni le
beurre ni les écrevisses.

Proportions
Pour environ 2 litres de potage, soit pour
8 personnes;
25 écrevisses;
150 &4 175 grammes de beurre fiin ;

4U grammes do créme de riz ;
lverre k madére faible de cognac
1 verre 1/2 de vin blanc seo;

1 litre 1/2 de bouillon ;

1 décilitre de créme donble ;
3jaunes d’ceufs;

Poivre de Cayenne;

Quelquos crolitons sautés au beurre.

Les écrevisses

Pour avoir un potage succulent, il est
indispensable d’employer les écrevisses en-
tiéres. Parfois on se contente de faire un
potage 4 la créme de riz et de le colorer
avec du beurre d’écrevisses, e’est-a dire du
beurre rougi avec les carapacss pilées. Ce
n’est plus alors la vraie bisque qui est cons-
tituée par une purée d'écrevisses.

Personnellement, je préfére
écrevisses vivantes; on évite ainsi des
transvasements, et la carapaee crue, plus

piler les

tendre que lorsqu’elle est cuite, se pile plus
facilement, ainsique la ciiair. Mais ce mas-
sacre effraye beaucoup de cuisiniéres sen-
sibles. Faisons done cuirc los écrevisses.

Jbins une casserole pas trop grande je
ebauffe le vmbianc et le cognac avec 1 pe-
tite carotte coupée en rouelles, 1 oignon
coupé de méme, I/2feuille de laurier, 2
ou 3 brindilles de thym. Quand le liquide
est on pleine ébullition, J’y plonge les écre-
visses vivantes (aprésavoir enlevé le boyan

de la gneue), etje continué k chauffer tres
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vivement en tenant la casserole converte.

De I’'ardeur du feu et de la rapldité avec
lagaclle cuisent les écrevisses dépend I’in-
tensité de leur coloration. La cuisson doit
s’opérer en 5 minutes. Diirant ce temps,
je saute une ou denx fois la casserole.

La purée

Des que les écrevisses sont cuites, je re-
tire la casserole sur le coin da feu, etje
prends 3 oa 4 écrevisses que je pile dafa
le mortier. Il faut d’abord broyer, puis
pilervigourensement, de maniere 4 obtenir
une purée aussi fine que possible.

(Je réserve la cuisson).

A mesure que les écrevisses sont pilées,
je mets la purée sur un tamis luélallique,
et j'en pile d’autres. Quand tout est pilé,
j’ccrase la purée sur le tamis métallique k
I’'aide du champignon de bois.

Je remeta ensuite dans le mortier les ré-
sidus restes sur le tamis, j’ajoute environ
50 grammes de mon beurre, etje triture
bien le tout, de maniere k former une sorte
de pommade. Je passe aussi cette seconde
purée au tamis métallique.

Le potage

Toutce que nous venons de faire cons-
titue la partidlaplus longue de I’opération.
Aussi est-il bon de faire oes préparatifs
d’avance.

ViDgt minutes environ avant de servir,
je délaye dans une casserole la créme de
riz avec le bouillon/roid. Avec dubouillon
cbaud le mélange formerait colle.

J’ajoute la purée d’écrevisses, le beurre
d’écrevisse», le sel — de 154 25 grammes,
suivant que le bouillon est plus ou moins
salé — et le court-bouillon des écrevisses
préalablement passé.

Je porte & ébullition en remuant tout le
temps avec uue cuiller de bois, doucement
comme s’il s’agissait d’une créme.

Je laisse donuer un bouillon, puis je
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passe le mélange k I’étamine, en le recueil-
lant dans nne autre casserole. Je réchauflFo
en tournant de temps k antre, mais sans
lais$er bouiUiv. Je n’ai plus, dés lors, qu’a
faire la liaisou.

Si je ne dois pas terminer immédiate-
ment, il est prudent de tefiir la casserole
au bain-marie, au lieu de la laisser sur le
feu.

La liaison

Au moment de servir, je mets les jaunes
d’ceufs dans la soupiére et je verse dessus
la créme froide en tournant ponr bien dé-
layer.

J’ajoute alors tout le beurre, eassé en
petits morceaux ; puisje verse le potage
chaltd en tournant avec la cuiller de bois.
Je gofite pour le sel, j’ajoute nn pea de
poivre de Cayenne — plus ou moins, sui-
vant les gofits — et je sers immédiatement.

En méme temps qu’ou sert le potage, on
fait passer sur une assiette gamie d’une
serviette k thc, de tout petits croiltons sau-
tés au beurre, carrés, & peu prés gros
comme un pois.

Le potage ainsi obtenu a une teinte
roséatre s celui des restauraots doit sa colo-
ration k une addition de tomate ou de
carmin.

Ecrevisses vivantes

Si I’'on ne craint pas de piler les ecre-
visses vivantes, voici commeut
procéder.

Je pile les écrevisses vivantes.

J’obtiens une purée plus fine qu'avec
les écrevisses caites, et it est inutile de la
passer aetuellement. Je mets cette purée
dans le bouillon ouj’ai délayé la créme de
riz,je cbauffe et laisse bouillir 5 minutes,
en remuant tout le temps. C’est alors que

on doit

la purée se colore.

Je passe a |I’étamine,j‘ajoute le vin blanc
et le cognac, et je récbauffe jusqu’au pre-
mier bouillon.
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Je verso alors a travers une fine passoiro
dana la soupiérc oii j'ai preparé la liaison
comme précédemment.

Je simplifile ainsi beaucoup le travail, et
j’obtiena un potage plus coloré.

Bisque maigre
Pour obtenirun potage maigre, il suffit
de remplacer le bouillon par du lait. Le
potage ainsi obtenu, est plus onctaeux que
le potage gras.

Mazabis.

Foie de Vean sauté a la poéle

ti-\ucoup de maitresses de maison

se plaignent de ne ponvoir obte-

nir de leur cordon-blen da foie

de veau sauté tendre et bien cuit, sans

étre desséché. Celatienta ce que la plupart

des cuisiniéres novices, aprés avoir sauté

le foie, le laissent bouillir dans la sauce,

ce qui a pour effet de le rendre dur et
coriace.

Le foie de veau se fait tonjours sauter
de la méme fa”on il s’agit de le cuire
assez vite, et avec peu de beurre. Quant a
la sauce qui doit l'accompagner, elle est
susceptible de nombreuses variantes. Nous
donnons aujourd’hui la recetto la plus sim-
ple et la plus expéditive.

proportions

Pour 4 on 5 personnes :

1 livre de foie de veau ;

bO grammes de beurre ¢

10 — de farine, soitune cuillerée
rase ;

1 décilitre de vin blanc, soitun demi-
verre ;

1 décilitre de bouillon dégraisaé;

1 cuillerée bien pleine de persil baché;
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1 petite éohalote pcsant épluchée 5
grammes (facultative);
Le jus d'nne moitié de citron.

Temps nécessaire : 10 minutes.

Le foie

Faites couper le foie sur le travers, et
autant que possible, daus la partie du
milieu, afin d’avoir do jolies tranches
égales. Les bouchers et tripiers le détail-
lent généralement mal, par portions trop
épaisses, et surtout taillées en biais. Dans
ces conditions, le foie est mal saisi; il
reste rouge & l'intérieur, alora que la sur-
face se racornitct boursoutle. On a alors
des trancbes durcies sur la partie minee
et iiisuffisamment atteintes vers la partie
épaisse.

Il est done de premiére importance que
chaqué trancbe soit taillée a la fa8on d’une
escalope, c’est-a-dire qu elle doit présenler
une épaisseur uniforme sur tous ses bords.
Et cette épaisseur ne doit pas dépassor un
centimétre, car le foie doit étre sauté, c’est-
a-dire rapidement saisi.

Le sauté

Done, le foie étant coupé selon les pres-
criptions indiquées, saupoudrez-le sur ses
deux faces de sel fin et de poivre.

Mettez dans la poéle la moitié seulement
du beurre indiqué. Posez sur bou feu, ct
des que le beurre est bien chaud, sans
avoir pourtant roussi, ajoutez les tranches
de foie.

Faites-les caire vivement, deux minutes
sur chaqué face, par conséquent quatre
minutes en tout. Le foie doit étre bien
doré des deux cotes. Il faut attraper, pour
cette partie de la euisson, un juste railieu;
trop de euisson dessécbe le foie ;avec un
feu insuffisaut, la viande est mal saisie, et
elle bout dans le beurre, ce qui est mau-
vais, parce que le foie reste p~le, et durcit
intéricurement.
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Le foie étant done & point, soit au bout
de quatre minutes de bon ieu, rctirez la
poéle dufeu, puisenlevezle foie, égouttez-
le et posez-le sur un plat cliaud.

La sauce

Mélez alors au beurre de la poéle la
farine quevoustournez bien avec la cuiller
de bois — la poéle étant remise sur un feu
moderé — pendant une demi-ininute, juste
le temps de bien mélanger le tont.

Versez ensuite, tout en tournant vive-
ment pour bien délayer, le vin blanc et le
bouillon, ajoutez le persil et I'échaloie,
tournez doncement jusqu’ad consistance
sufiisante de la sauce. L ’épaissiasement se
produit, daroste, tres rapidement daos la
poéle qui ebauffe vite; et les premiers
bouilloDS aménent la sauce apoint au bout
de 2 ou 3 minutes tout au plus, pen-
dant lesquelles vous ne cessez de tourner.

Ajoutez alors, bors du feu, le jus rendu
par le foie tenu au cbaud, le reste du
beurre divisé en tous petits morceanx pour
qu’il fonde mieux, le jus de citrén; tour-
nez et délayez vivement.

Versez sur les tranchos de foie rangées
en couronne dans le plat bien cbaud, et
servez tout de suite.

Observations

Si le foie doii attendre, il vaut mieux le
mettre daos la sauce de la poéle tenue au
cbaud sur des cendres cbaudes ou au coin
da fourneau, mais surtout sans houiUir. Il
se desséche moins ainsi, que tenu au cbaud
& part dans un plat.

On peut, pour plus de commodité, dé-
tailler d'abord le foie en tranches assez
épaisses. On met ces tranches quelquesse-
condes dans la poéle ol elles se raidissent,
et on les escalope alors beaucoup plus
facilement.

La VIEILLK Cathekise.

Maquereau aux Poireaux

uus Yoici dans une bonne saison

pour le maquereau. Le maque-

reau aux poireaux constitue un
excellent plat de déjeuner, économique,
facUc & préparer. C’est un mets de savenr
tres franohe et agréable, rappelant les dé-
lieieuses fricassées de poisson dont nous
régalent les pécheurs de nos cotes.

Proportions

Pour 4 ou 5 personnes :

2 petits maquereaux pesant ensemble
environ 600 grammes, ou 1 gros maque-
reau du méme poids;

100 gr. de poireaux tout épluehés et
pris seulement dans leur partie blanche ;

40 gr. de beurre;

10 gr. de farine ;

3 décilitres d’eau on 1 verre 1/2 ;

1 décilitre de vin blanc ;

1 bouquet garni composé de persil,
thym, laurier;

2 eloue de giroflé.

Temps nécessaire; environ 3/4 d’heure.

Préparatifs

Les poissons étant vides et nettoyés,
coupez-leurla téte ainsi que téate la partie
minee de la queue & laquelle n’adhére pas
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de chair. Mettez tout cela de c6té ainsi
que les oeufs, g’il y en a.
Partagez enauite les
troD90ns de 4 ou 5 centimétres de
gueur, comme pour une raatelote.

maqueroaux en
lon-

Le bouillon de poisson

Vous improvisez le bouillon de poisson
avec les tetes des maquereaux qui sont,
d’ailleurs, la partie du poisson foornissant
le meilleur bonillou.

Mettez done tetes et bouts de queues
dans une petite casserole, ainsi que les
ceufs s’il s’en trouve, avec le persil, thym,
laurier, giroflé, sel et poivre, etsi on ne le
craint pas, le quart d’une gousse d-ail.
Versez-y le verre d’eau et demi, soit 3 dé-
cilitres, couvrez la casserole et mettez sur
bon feu pour faire bouillir pendant une
gninzaine de minutes. 11 ne faut pas que le
liquide réduise de plus de moitié : il doit
douc vous rester les 3/4 d’uu verre de
bouillon.

Pendant
reaux.

ce temps, préparez les poi-

Les poireaux

Vous n’utilisez pour cette recette que
la partie blanche des poireaux ; vous devez
douc les couper d’abord tous & I’endroit ol
comraence la teiute verte. Epluchez-les
ensuite en supprimant les ainsi
que la premiére pellicule si elle estendom -
magéo. Lavez-les & I’eau fraiehe, égouttez-
les, puis coupez-les en minees rondelles,
comme pour un potage julienne.

Dans une casserole juste assez grande
pour contenir tout & I’heure vos morceaux
de poisson, mettez les poireaux avec tout
le beurre. Posez sur fea doux, remuez
pendant les premiers moments ponr bien
mélanger, jusgn’a ce que le beurre soit
fondu. Couvrez la casserole et laissez
caire ainsi pendant une dizaine de mi-
nates, en remuant de temps en temps; les

racines
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poireaux ne doivent pas ronssir ni se colo-
rer.
Le poisson

Au bout de ce temps, et lorsque les
poireaux sont bien ramollis et tendres,
ajoutez lesmorceaux de maquereau.

Laissez la casserole découverte, et
sautez-la pendant 2 ou 3 minutes, pour
sécher toutes les faces des morceaux de
poisson qui doivent, non pas se colorer,

mais simplement perdre leur teinte crue.

La sauce

yaupoudrez alors le tout avec la farine;
laiesez-la caire une minute, toujours en
sautant et en tournant poisson et poireaux.

Mouillez avec lo bouillon de poissou que
vous versez & travers une trés fine pas-
soire pour que les déchets et les ceufs —
s'il y en a — ne passent pas. Ajoutez le
vin blanc. Posez la casserole a découvert
sur feu vif, de fa®on kamener une prompte
ébullition.

Laissez bouillir ainsi 5 minutes, aprés
quoi retirez la ca.sserole sur feu doux, tou-
jours & découvert, et laissez mijoter douce-
ment pendant 1.5 minutes, de fa5on & n’en-
tretenir qu’un petit bouillottement tran-
quille.

Le dressage

Au moment de servir, prefiez un a un
les troD90Ons de poisson gne vous posez
dans un légumier chauffé — k défautun
plat ereux — en empilant les morceaux
les uns sur les autres, formant un peu le
dome. Versez par dessus la sauce qui doit
avoir consistance tres liée, s’étant réduite
encoro pendant la cuisson. Servez avec
assiettes chaudes.

La VIKILLE Catherine.

Le procbain numéro du e« POT-.IU-FKr "

liarailra le saoiedi 18 mal 1893.
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MAI GASTRONOMIQUE

POISSON

Les prix du poisson n'ont guére baisié, la péche
ayant été fort dure ces derniers jours.

Le saumon reste tris rare; nous parlons des
saumons délicats de la Loire ou d'Ecosse, valant
7 & 8 fr. le kilo. Le saumon prussien se vend
4 fr. 50 k5 fr Latraite saumonéea été accaparée
par les restaurateurs des Chaiups-Elysées.

Beaucoup moins de turbots et de barbues.

Le prix du bar est resté le méme : 5 fr. 50 k
6 fr. 50 le kilo.

La solé, quoique ahondante, n'a pas dirainué ;
enriron 4 fr. 30 le kilo.

Un peu de baisse sur le maquereau bretén qui
arrive i son plein moment ; 40 & 50 centimes
piéce.

Beaucoup de merlans : i fr. 75 le Kilo.

Arrivages nombreux de petits rougets de la Mé-
diterranée : 4 fr. et 4 fr. 50 le kilo

La dorade est finie.

Hausse sur la raie : 4 fr. 50 les moyennes.

Les prix de la langouste et du homard ont, au
contraire, un peu baissé : 4 fr. 50 le kilo, la lan-
gouste, et 5 fr. 50 le homard.

Les moules, la crevette rose ou grise n’ont pas
varié : ce sont les prix de la derniére quinzaine.

La fermeture de la péche nous prive du goujon
et auties pnissons jusqu’au 15 juin.

Reste la truite de riviére, fort ehére : 6 k 7 fr.
la livre

Eperlans : enviroa | franc la livre.

L’alose, poisson d'einbouchure, a un peu
manqué ; 4 k 5 fr. un poisson d’environ trois
livres.
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VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Nous mentionnons le gibier purement pour si-
gnaler sa fin. Plus de gibier d'eau.

Le lapin de garenne est dur : k éviter.

Tres chéres les pintades : 5 k 6 fr.

Quant aux poulets, les anciens font défaut et on
voit peu de nouveau. Un pouiet tres moyen coute
5 fr. 50 ; la poularde a un tout petit peu baissé,
8 k 10 fr. Cours trés sujets k fiuctuations.

Le dindonneau apparait, mais cher toujours, et
le caneton est presque en retard sur le petit pois
qui le guette ; il faut toujours mettre 7 k 8 francs
pour un Nantais et 10 k 12 fr. pour un Rouen-
nais.

C’est par erreur que nous avon» signalé la dis-
parition des escargots. Les derniéres pluies les
ont fait sortir. Mais ils ne sont pas encore trés
nourris.

Diminution sur les teufi.
aborder I'ceuf k 1» coque.

On va pouvoir

VIANDE DE BOUCHERIE

Beaucoup d'agneaux, qui commence k étre trés
bon, tandis que le mouton devieiit inférieur.

De beaux chevreaux k 70 centimes la livre.

Avec le vernissage, le jamb6n aux épinards
triomphe, c’est le plat dujour.

LEGUMES

On entrevoit une belle saison pour les léguraes
si aux pluies succéde une chaleur nérmale.

Les petits pois sont peut-étre plus chers qu’il y
aquinze jours : 60 k 70 centimes la livre, non
écossés. Si le temps se maintient beau, les cours
vont baisser sensiblement.

Leharicot vert du Midi, trés beau, vaut 70 cen-
times la livre.

Les morilles dureront encore une ou deux se-
maines: 3 fr. & 3 fr 50 la livre. Elles sont en gé-
néra! trés parfumées.

Les carottes nouvelles, encore fades,
moins chéres : i fr. 25 k | fr. 75 la botte.

Petits oignons nouveaux : 20 k 30 centimes la
botte.

Navets nouveaux : 25 k 35 centimes la botte.

Pommes de terre : 30 et 40 centimes la livre.

Grande quantité d’artichauts de Bretagne, assez
tendres ; 40 k 50 centimes la piéce.

Le chou-fleur de Saint-Omer arrive : 40 k
50 centimes.

Nous entrons dans la pleine période des as-
perges. cette année fort ahondantes. La botte

sont
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d’Argenteuil extra se paie 5.6 e( 7 fr, ; mais
pour 3 ou 4 fr.on a une trésjolie botte. Les pro-
duits du Midi sont bien moins chers, et & 2 fr. 50
on ade belles asperges.

L’oseille et 1%pinard vont de pair, & 10 et 15
centimes la livre.

Féves ; 40 centimes la livre.

SALADES

Fin du pissenlit, qui est devenu amer.

l-aitue, fort belle, & 15 et 20 centimes le pied.

La mache disparalt, et I'escaroile, qui s’en va &
Paques, nous reviendra & la Trinité.

Peu de chicorée encore, et de romaine : il faut
attendre la fin du mois. (‘e qu’on trouve esc
cher.

FROMAGES DE SAISON

C’est I’entrée des fromages & la créme; fro-
mages blancs et petits Gervais.

Il va falloir renoncer bientét aux pates cou-
lantes du Brie et du Coulommiers.

Le Roquéfort est bon.

FRUITS

Le raisin fait place aux premiers fruits nou-
veaux. Petites fraises, sans grand parfum, a
2 fr. et 2 fr. 50 la livre.

Grosses fraises : 3 francs a 4 fr. 50 la caisse.

Quant aux cerises, aqueuses et petites, elles se
paient 80 centimes la livre,

Mémes produits des colonies : hanaues, noix de
coco, ananas frais.

On commence & voir quelques péchesdeserre ;
233 francs piéce.

On trouve encore de bonnes oranges, mais leur
fin est proche.

NOTRE ENCARTAGE

Nos afaonnés et lecteurs trouveront en-
carté dans ce numero le prix-courant de la
laiterie de Comeux.

Entre autres produits, cet établissement
expédie par colis-postaux des petites bottes
de beurre, pratiques, avantageuses, dontplu-
sieurs personnes de notre connaissance se
montrent satisfaites. Nons croyons pouvoir
engager nos abonnés & faire un essai avec
cette maison.
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CROOTBS AUX SARDINES
(EOFS BROUILLES AUX MORILILgS
EMINCS Di MOUTON AU Erz
MAYONNAISE DE POULET
OMKLBTTB SOUFFLEE

POTAGE JULIENNE NOUVKLLE
TRUtTE SAUMONEE SAUCE VERTE
SALMIS DE PINTADE
ALOYAU ROTI
ASPERGES EN BRANCHE SAUCE PLANCHE
BEIGNETS SOUFFI.ES

MAQUEREAUX AUX POIREAUX
FOIK DE VEAU SAUTE A LA POELE
BIFTECKS CRILLES
POMMES8 DS TERRE FONDANTHS
GATEAU MOKA

POTAGE PUREE DE POIS
RIS DE VEAU EN FRICANDBAU A L’OSEILLK
CANETON ROTI
MACASONI AU GRATIN
PUDDING AUX FIGUES

BSCARGOTS A LA VIONERONNE
EPAULB D'AGNKAU FASCIE
RUMSTEAK FnolD
SALADE DE LAITUES AUX CEUFS
GATEAU DE EIZ

«Q0

POTAGE PAYSANNE
FILEIS DE SOLE AU VIN BLANC
LANGUEDE BaUF BRAISEE AUX CAROTTES NOUVBLT.ES
PIGEONS KOTIS SUR CKBSSON
CROUTES AUX MORILLES
SOUFFLE AU CHOCOLAT

PETITS MERLANS COLBERT
GIGOT BOUILLI A L’ANOLAISE
ARTICHAUTS A LA TRESORIERE
SOUFFLE AU RIZ
<«

POTAGE BISQUE
PETITS SOUFFLES DE VOLAILLE
JAMBON AUX EPINAEDS
FTI-ET BRAISE JARDINIERE
POULARDE ROTIE
LANGOUSTE A LA CREME
SALALE U'OKANGES A LA CREOLE

GAFE OMOLE : 1FR. 80 LE ij2 KILO.

usiiM, 10, ri« ae rSépltal-St-Lanls. Maisonde Vente, IR, ru9
Turbir. — LiTTBIMn franco domicllo Parts depais 1/S b)lo.
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GAXEAU MOKA

REOETI'E DE FXMILLE

A créme dite « & moka », em-
ploy6e pour le gadteau moka, est
d’uae préparation assez déli-

cate , et lorsqu’on a prés de soi un bon fai-
seur, il est sage d’acheter ce giteau plutot
que do se risquer & le feire chez soi. Nous
en donnerons cependant la recette un de
cesjours.

En attendant, voici une recette de fa-
mille, communiquée par une de nos abon-
nées, qui est précieuse pour la campagne.
Nous avons goftté le gateau ainsi préparé,
et l’'avons trouvé réellement bon. 1l est
tres simple a faire, et Ton a toujours sous
la main les éléments qui le composent. Tel
quel, il seraméme souveut supérieur aux
mokas vendus parnombre de patissiers
qui ne peuvent eerésigner & employer le
beurre tres fin qu’exige absolument le
moka.

Proportions

Pour 5 ou 6 personnes :

75 grammes de biscuits & la cuiller;

125 — de tres bon beurre frais;

125 — de sucre en pondré;

2 jaunes d’ceufs frais;

3 cuillerées & café d’infusion de café
noir trés fort — soit 20 grammes de café
moulu sur lesquels on verse la valeur d’en-
viron 6 cuillerées & café d'eau bouillante.
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Le mélange

fa'ience trés
propre. Faites-la chauffer quelques instants
sur le fourneau ou au-dessus d’un feu

Prefiez une bassine en

doux.
Mettez-y ensuite le beurre, divisé en
quatre ou cing morceaux, et, avec une

cuiller de bois, travaillez-le vivement pour
le faire fondre, non pas en huile, mais en
créme seulemect.

Quand il est tout a fait uni, ajoutez le
sucre en poudre, etrecommencez ale bien
travailler en le battant avec la cuiller pour
mélanger le tout. Le sucre ne fond guére
complétement, mais ii est réparti dans le
beurre et peu perceptible.

Il laut compter au moins un bon quart
d’heure pour ce premier mélange.

Battez alora dans un bol, & part, les
deux jaunes d’ceufs, de préférence avec un
pour
aussi liquides que possible.

Ajoutez-les au beurre, en travaillant de
nouveau le tout trés vigoureusement.

Enfin, versez le café, tiéde, cuillerée
par cuillerée, en battant bien au fur etk
mesure, pour tout amalgamer.

fouet ou une batteuse, les rendre

Lacreme
est alors préte k mettre en moule.

Le moulage

Prefiez un moule droit et un peu pro-
fond; les moules k gateaux de riz, & créme
renversée et a Charlotte sont trés com-
modes. La dimensién n’a pas grande im-
portance; car on n’est pas obligé de rem-
plirjusqu’au bord, le gatean se démoulant
trés bien sans cela.

Au fond du moule étalez, avec une pe-
tite cuiller de bois, une couche de créme
de i’épaisseur d’un centimétre et demi.

Garnissez également de créme les pa-
rois du moule sur une épaisseurd’un demi-
centimétre seulement, et sur
présumée du)gateau.

la hautenr
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Dressez, en le8pla9antdebout, et lapar-
tie piate appayée sur le monle, une rangée
de bisouits coupés aux deux tiers de leur
hauteur; la partie coupée en I’air.Tous lee
biscuits doivent se toncber.

Recouvrez la couche de créme da fond
d’une rangée de biscuits poses & plat, et la
partie piate en dessous.

Remplissez les interstices avec des
fragments de biseuit.

Dans le puits formé par les biscuits,
mettez alors tout le reste de la erdme.

Recouvrez d’un lit de biscuits bien tas-
sés et serrés de faSon k obtenir un niveau
bien égal.

Ensuitc appuyez sur le tout, doucement
et également, pour tasser et solidifier le
tout ensemble, émiettant au besoin un peu
de biseuit dans les endroits creux qui se
produiraient.

IIn’y a plus qu'a laisser le moule dans
un endroit fraisjusqu'au lendemain.

Une demi-henre avant de servir, trem-
pez vivement le moule k I’'eau cbhaude, et
couvrez-le d’un plat sur lequel vous ren-
versez le gateau qui se démoule trés faci-
lement.

Observations

J’insiste sur la nécessité de tremper
tres vivement le moule dans I’eau chaudo
et de renverser le gatean immédiatement s
queiques secondes d’atiente suffisent pour
lignéfier la erome.

D'autre part on fera bien d’employer
des biscuits aussi frais et spongieux que
possible; des biscuits trop secs ou trop
cassants se prétent mal & cette combi-
naison.

Les quantités indiqués remplissent k
peu pres aux trois quarts de sa hauteur un
moule de 15 centimo6tres de diamotre.

Mazaris.

(Communiqué par Jeann$ d'Escoublac.)
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NETTOYAGE DES COLS MARINS

Le nettoyage dea grande cois en toile
bleu-foncé, avec petits reveis de devant en
toile blanche dits « a l'ordonnance », tels
qu’on les fait pour les costumes marins
des petits gar9ons, offre plus de difficultés
qu’on ne se |’était certes imaginé eo les
achetant.

Le commis vous a affirmé que « 9a se
lavait comme un mouchoir de poche »,
Mais au savonnage, quel desastre ! Le bleu
déteint sur le blanc, et il faut se résoudre
4 en passer par le nettoyeur k moins qu'on
ne puisse, chaque fois, découdre les deux
parties du col.

Il'y a pourtant un procédé trés simple
dont on ne s’avise pas, et queje vais indi-
quer, l’ayant fait pratiquer moi-méme
avec 8UCCO8bien des fois.

Imbibez d’eau fraiche
seulement du col. Etendez ensuite le col &
plat sur une planche recouverte d’un linge
plié en plusieurs doubles. Prefiez gros
eomme une petite noisette de savon noir,

la toile blanche

moa, etavec une brosse a ongles, frottez-
en la surface mouillée du col, jusqu’au
bord bleu, bien entendu.

Trempez de temps en temps la brosse
dans Tcan fraiche” faites bien mousser pour
que tout le savon sorte; riucez alors k
I’eau froide la partie savonnée en prenant
soin de ne pas empiéter sur la toile bleue.
Ne tordez pas la toile qui se marquerait,
mais posez le col a égoutter, la partie bleue
en haut, surun linge propre.

Au bout d’un moment,
deux linges. Il ne reste plus qu’a repasser,
avec un fer bien chaud, en interposant
entre le col et lo fer un linge trés fin pour
ne pasjaunir ni tacher la toile.

Mo

essorez entre

Belin.
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Le Cuivre et a cuisson des [equmes

Kvieille Catherine m’écrit :
— « Ayant & préparer des
asperges « on petits pois », j’ai
fait cuire mes asperges en deux portions :
Tune dans un poélon d’office en cuivre nou
étamé, I’autre dans une casserole émaillée.

« La teinte des aspergea est restée la
méme, mais il m’a semblé que les asperges
du poélon avaient un parfum un peu plus
accontué que celles de la casserole émail-
lée.

« Dr’autre part, I’eau de cuisson du poé-
lon de cuivre était jaunétre, et d’une sa-
veur plutOt désagréable, impropre par
conséquent & un usage quelconque. Au
contrairc, celle dn récipient émaillé, légé-
rement verdie, avait un gout d’asperges
faible, mais trés franc, et pouvait étre uti-
lisée pour mouiller une julienne.

« Que concluez-vous et que pensez-vous
de I'iufluence du cuivre sur la cuisson des
légumes ? »

*
u»

Pourrepondré & cette question, exami-
nons ce qui se passe quand on fait cuire
des légumes dans un récipient en cuivre.

La couleur verte des légumes est due,
comme celle de tons les végétaux, a une
matiére spéciale nommée chlorophyle. En
régle genérale, quand on met des légumes
dans I’eau chande, lesacides qu'ils contien-
nent se dissolvent dans l’eau et cette eau
acidulée dissout h son toar la chlorophyle
qui la colore au préjudice des légumes.
Ainsi s’explique scientifiquement [I’habi-
tudo prise par les cuisiniers de cuire
les légumes k grande eau :les acides se
trouvant plus dilués, l’eau dissout moins
de matiére colorante.
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Avec un récipient en cuivre non étamé,
le phénoméne est différent. Les acides des
légumes, quelque l6gers qu’ils soient, s’at-
taquent d’abord au cuivre; celui-ci secom-
bine alors avec la chlorophyle qu’il fixe sur
les légumes en avivant sa couleur. Il se
produit une véritable opération
riale ; le cuivre agit comme un mordant.

tincto-

Les légumes restent done plus verts, etpar
conséquent I’eau prend moins de couleur.
Mais elle contraete souvent un goht désa-
gréable qui empéche de I'utiliser.

Dés lors, toutes les fois qu’on désire em-

ployei- I’eau de cuisson des légumes, il
faut rejeter la casserole en cuivre non
étamé.

Si I’'on no compte pas utiliser cette eau
de cuisson, on peut employer le cuivre
qui donnera parfois des légumes un peu
plus verts. Mais, ainsi que le prouve I’ex-
périence de la vieille Catherine, la diffé-
rence n'est pas sensible avec les légumes
cuits trés vite comme les asperges.

D'ailleurs, avec une casserole émaillée,
on peut obtenir autant de verdeur qu'avec
le cuivre. Il suffitde mettre dans |’eau une
quautité fort minime de carbonate de son-
do :environ un demi-grammo pour 4 litres
d’eau. Ce sel précipite la chaux contenue
dans l’eau, et cette chaux fixe la couleur
comme Mais il faut
avoir grand soiu de ne pas exagérer la
dose; des qu’on la dépasse, I’eau prend un

la tixerait le cuivre.

goht de lessive qui se communique trés
vite aux légumes.

»
*  *

Plagons-nous enfin au point de vue
hygiénique. On ne croit plus, comme au-
trefliis, & la toxicité du cuivre, et aprés les
expérienees célebres de Pastear et du doc-
teur Galipe, le conseil d’hygiéne a levé
i’interdit qui frappait le reverdissage des
conserves & l'aide des seis de cuivre. Le
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cuivre qui e’eat combiné avec la cbloro-

phyle est insoluble : dés lors, il n’eet pas
assimilable, et, par conséquent, n’estpoint
dangereux.

Mais le gout désagréable de l'ean des
légumes cuits dans le cuivre montre que
cette eau tient en dissolution I’excédant
des seis qui ne s’est point combiné avec
cette chloropliyle. Ces seis ne sont guéro
toxiques, ila peuvent cependant étre mal
sapportés par cerlains estomacs. Et si les
légumes sont imparfaitement laves, ils en
retiennent une cortaine quantité.

En tout cas, le cuivre non étamé est,
commerémail, préférable au cuivre étamé.
Car Tétaiii bleuit souvent les légumes, et,
s’il est de mauvaise qualilé, le plomb qu’il
renferme est attaqué par les acides des
légumes et forme avec eux des seis nuisi-
bles. L’innoouité de I’étain
dailleurs coutestée.

A chaco6n de tirer de ces observations
les conelusions pratiques qu’il lui plaira.

lui-méme est

Uk Chimiste.

<5olpe5 Jaeqiies & I'Etl/er

Une excentricité
noter.

La salade d’oranges & la credle, dont la
recette a paru derniérementdans le /b / au-
Feu, vient d’étre transformée par quelques
exotiques en Coupes Jacques & Véther dont
un Journal s littéraire ” nous donne ainsi la
formule que la vieille Catherine n’a pas
encore mise a I’épreuve :

« Bananes coupées en londelles, quartiers
« d’oranges sanguines, rapures de noix de
« coco, fraises et cerises fraiches dans un bain
« de champagne frappé, et la-dessus cing
« cuillerées a café d’éther. >

C'est la sans doute le dessert de l'avenir
chez les dentistes.

gastronomique (?) &

139

COHEH[E DES ASPERGES

La récolte des asperges est fort ahondante
cette année, et les cours sont relativement
bas. lis restent néanmoins, comme toujours,
assez élevés pour que l'asperge ne cesse
pointd’étre un légume de luxe.

Cependant, si on examine les conditions
actuelles de la culture de l’asperge, trés dé-
veloppée en France, on est surpris du main-
tien de ces prix.

La nouvelle édition du traite de culture
potagére de M. Dybowski nous donne sur la
question quelques chiffres intéressants.

Un agriculteur du Loiret, M. Broutin,
evalué les frais de culture 4 la charrue d’un
hectare d'asperges, y compris ceux de pre-
mier établissement, a 1600 francs par an. Le
produit moyen serait d’'une demi botte par
toufFe, soit pour 7000 loufFes plantees sur un
hectare : 3500 bottes. A 2 francs l'une, cela
fait 7000 francs dont 5400 francs de bénéfice
net.

Ce chiffre est un peu élevé, et les rende-
ments sont tres variables suivant les condi-
tions dans lesquelles on opére. Mais dans
tous les cas, la culture de Il’asperge, donne
encore un bhénéfice d'environ 2000 francs
par hectare.

Le for9age des asperges
en primeurs est aussi trés

pour la vente
rénumérateur,
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malgré les soins qu’exige cette production
spéciale.

La plantation se fait dans une sorte de
tranchée profonde de 5 k 6 centimotres,
ayant i métre 10 de large; dans chaqué
tranchée les maraichers plantent quatre
lignes de griffes. On fume abondamment, et
d l'automne de la seconde année, c'est-k-dire
dix-huit moisenviron aprés la plantation, on
commence le for*age. Pour cela, on empri-
sonne chaqué tranchée dans des cqffres que
I'on remplit jusqu’a JO centimotres de leur
bord supérieur avec de la terre enlevée tout
autour. Dans les sentiers ainsi creusés, on
entasse du fumier frais; puis les coffres sont
fermés par des chéssis recouverts de paillas-
sons.

Au bout de queiques jours la couche
chauffe et la température de la terre com-
prise dans les coffres s'éléve peu apeu. Pour
la maintenir constante, on renouvelle tous
les 15 ou 30jours une partie du fumier.

Trois semaines de ce chauffage suffisent
pour faire sortir les asperges de terre. Pour
donner un peu de coloration,on enléve les
paillassons pendant la journée si le temps
est beau ; sinonlesaspergesrestentblanches.
La récolte dure une vingtaine de iours, et
chaqué chéssis donne en moyenne trois
quarts de botte. Au cceur de I'hiver le prix
d'une botte, chez le producteur, varié, en
général, de 20 a 30 francs. La récolte termi-
née, on reporte les coffres et les chassis sur
d’autres asperges, et le for*age se continué
ainsi pendant tout I'hiver.

Veut-on savoir maintenant comment se
préparent les bottes?

A mesure qu’elles sont coupées, les as-
perges sontportées dans une cave oll. recou-
vertes d'herbes et de paille, elles peuvent,
sans grand domraage, se conserver un ou
deux jours. Quand la quantité est suffisante,
on classeles asperges en plusieurs catégories,
d'ordinaire en trois : les belles, parmi les-
quelles sont rangées toutes celles qui dé-

LE POT-AU-FEU

passent la grosseur du pouce, les moyennes
et les petites. Parfois, on met encere & part
toutes celles qui sont difformes; on les vend
aux herboristes pour la préparation de mé-
dicaments diurétiques.

Pour confectionner des bottes de grosseur
égale, on emploie des moules formes de deux
planchettes évidées en demi cercle, reliées
par des traverses. Les moules & asperges
petites et moyennes ont la plupartdu temps
12 centimotres de diamdtre ; ceux a grosses
asperges en mesurent 18 ; les petites bottes
pésent en moyenne 2 kilog, les grosses en
pésent 5. Beaucoup de bottes sont remaniées
aux halles, il va de soi, au détriment de
I'acheteur qui, en somme paie l'asperge
beaucoup trop cher. C’estlaconclusién “ qui
s'impose.”

OEIHHOIIIiiS

Une modification dans le détail des enco-

lures : le tout petit col rabattu en pointes
au-dessus du haut collier d’étoffe ou de
ruban.

Ce petit rien préte & toutes sortes de gen-
tilles combinaisons. Avec une blouse ou un
corsage de foulard ou de taffetas clair, c’est
I'étoffe méme qui fournit le col, et le collier
est formé d’uii biaisde velours froncé, d'une
teinte tout & fait différente. Ou bien, au
contraire, le col rappelle la nuance ou
I’étoffe d’une des garnitures.

Avec les petites robes simples en lainage
uni, les blouses foncées accompagnant un
costume tailleur, on porte le méme petitcol
en fine batiste souple, ainsi que les poignet.s
assortis. Comme collier, un large ruban de
taffetas, montant et serré autour du cou, et
fermé par derriére sous un nceud papillon
tros étalé.

Ce nceud a remplacé toutes les autres gar-
nitures de colidone, plus de choux par de-
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vant sous les oreilles, plus— méme pour les
colliers de velours — d’agra”s simplement
dissimulées sous I’étoffe froncée en créte. On
fait, en ce cas, le noeud en velours, avec
quatre coques allongées et appliquées a plat
sur la nuque. En voild, je suppose, jusqu’aux
grandes chaleurs seulement; espérons qu’a
ce moment on trouvera autre chose, car ces
hauts cois serrés sont bien inconfortables en
été.

Le costume tailleur a dominé aux ver-
nissages, dans tous les tons beiges du co-
vert-coat, aussi bien encore en bleu marine.
A noter comme toujours bien portées pour
ce genre d’habUlement, les blouses en taffe-
tas écossais glacé dont les coloris, cette an-
née, sont d’une jolie varicté.

Du coté des costumes de fantaisie, le eré-
pon de laine dans toutes les gradations du
bleu bleuet est incontestablement la nou-
veauté de la saison.

Quant & la faqon, les couturiéres ne se
mettent guére en frais pour découvrir de
I'inédit : c’est toujours les devants blouse et
le large pli plat du milieu. Le pli devient, il
est vrai, matiére & garniture, car ou le fait
souvent en soie rapportée, assortie ou méme
d'une teinte toute difFérente ; encadré en-
cere de guipure blanche ou rousse & plat, et
semé de boutons brillants, strass ou acier.
Beaucoup aussi de colliers et de ceintures
en taffetas rose vif pour les jeunes filies et
les jeunes femmes. Comme garniture plus
tranquilie — toujours avec ce crépon bleuet
— un taffetas changeant vert et bleu qui,
éclairci par de la dentelle bise ou blanche, se
préte & d’clégantes combinaisons.

Je note encore les devants de corsage, en
forme de blouse piate, resserrée seulement a
la taille, et tout brodés a jours sur la poi-
trine.

Pour les robes elegantes, c’est le taffetas
imprimé sur chaine qui reste le dernier
genre ; on l'utilise également en nceuds sur
les chapeaux.

J’ai noté ainsi un charmant chapeau de
petite filie : une grosse paille vert tendre, de
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forme toute ronde, genre cloche, garnie de
deux grands nceuds bien enlevés en ruban
de taffetas bleu-pale imprimé de bouquets
pompadour;entre les nceuds, une touffe de
paquerettes rosées entr'ouvertes.

Pour les mamans, bien difficiles 4 coiffer
avec ces capotes fleuries @ outrance, on em-
ploie beaucoup les chiffonnés et les aigrettcs
de taffetas changeant dans les teintes cffa*
cées, et combines avec des feuillages de tons
un peu gris ou foncés.

Les bouffettes en paille noire sont encore
une ressource. Imaginez un ruban de paille
noire, large d’un demi-centimétre, luisant
comme du satin et ayant de plus, sur ce-
lui-ci, l'avantage de rester jusqu’a la fin
bouffant et brillant, tout en étant plus léger.
On fait de cette fagon des capotes et des
toques tout en mémes bouclettes. J’ai vu,
avec cette garniture une capote trés élégaiite
quoique simple, et convenant aussi bien &
une jeune femme qu'd une dame « d’age
moyen >, selon I’expression usitée dans les

journaux de modes, — et qu’effarouchent
les fleurs et les couleurs claires prés du vi-
sage.

Devant, posant sur les cheveux, trois

choux les uns & coté des autres, en diadéme.
A leur suite, de chaqué cdté. en arriére, et
formant cache-peigne, une touffe piate de
trois grosses roses différentes largement
épanouies dans leur feuillage.

Sur le c6té gauche, un peu en avant, mais
derriére les choux de paille, un pouff de ve-
lours miroir rose faisant pied a du feuiUage
vert tendre s’enlevant en aigrette. Le fond
du chapeau est presque & jour, composé de
deux barrettes de gros tulle sur lesquelles
sappuient le pouff de velours et quelques
branches vertes masquant les cheveux.

Les gants blancs sont devenus tout & fait
courants, aussi bien [I'aprés-midi avec les
robes habillées, que le matinavec le costume
tailleur. C’est un détail caractéristique du

moment.
Andrke de Bourgeoisie.
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Goiiiteeo'ioiis er lieLin”~gs

Les coliections du lht-au-Feu des années
1893 et 1894 ne sont, de fa“on 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
et province ; 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.

‘Uni

011 n ID 1If'IM T P“‘*ilpcPrWée "I»TOILETTE
CAU U nUUolu HOUBICAN
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COURRIER

Ghiffonnette. — Bonne note est prise pour
ces recectes. Adressez-vous au Moulin de Ver,

Vtesse de Lo. — Nous donnerons trés pro-
chainement le potage Saint-Germain, puis le
chaud froid de poulet.

Baie de Somme. — Créme frite : 1,2 litre
de lait; 120 gr. sucre; 60 gr. farine ; 2 ceufs en-

tiers ; 3 jaunes ; citrén ou vanille. — La cuiller
dégraiiseuse colte 7 fr. — Nous técherons d’avoir
cette recette. — Nous recevrons avec plaisrr

celles que vous voulez bien nous offrir.

Saint-Florertin. — La recette demandée est
indiquée dans le courrier du dernier numero. La
come est jolie avec une sorte de brique pilée
appelée oterre pourrie », puis passée dans des
bains dont nous ignorons la formule.

Roohecbouart. — Les conserves d'asperges
sont trés difficiles é réussir. On nous recommande
la recette suivante ; Ratisser vivement les as-
perges dés qu’elles sont cueillies, les laver. Les
mettre une minute 4 pleine eau bouillante salée
a 20 grammes par litre. Les enlever et les rafrai-
chir. Les mettre en boites ou en flacons : passer
a travers un linge I'eau ol elles ont blanchi, en
remplir la botte ou le flacon, souder ou boucher
et faire bouillir une hcure les récipients d’un litre.
Dés que ce temps est atteint, retirer bottes ou
flacons et les plonger dans I’eau froide pour les
rafraichirinstantanément. lifaut done des flacons
spéciaux, et 1L en claque toujours pas mal.

Fleurus. — La fabrication du pain d'épice
avec des seis de potasse est fort compliquée.
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Voici une recette plus simple, fa;on Dijon.que
nous ne pouvons garantir. Prendre quantités
égales de farine de blé et de miel roux de Bre-
tagne. Chauffer le miel sur feu excessivement
doux jusqu’i ce que l'on puisse & peine y tefiir le
doigt. Y mélanger alors la farine, puis mettre
cette pate dans un baquet de bois et la laisser re-
poser au moins un mois dans un endroit tempére
avant de la cuire. — Pour les choux pralinés,
employez la méme péate que pour les éclairs, en
tenant compte de toutes les recommandatioos in-
diquées dans la recette. Avec une cuiller, dressez
des boules de pate sur une plaque et posez dessus
une demie cuillerée a café de pralin fait avec 50
gr. amandes hachees et autaiit de sucre délayé
avec un peu de blanc d'ceuf. Cuire & four plus
chaud en dessous qu’en dessus.

Villcra-CotteretB. — Veulllez nous dire
exactement ce que vous entendez par la. Sont-ce
des croqucttes de macaron! ?

A . D. — Bonne note est prise pour la sauce
supréme. — Pour le paté de bécassines. faites
une farce de veau et poro piles par moitié. a
raison d'une 1/2 livre par bécassine. Ajoutez &
cette farce tout I'intérieur desbétes. Remplissez
ensuite les bétes avec la farce. enveloppez-les-en
et faites cuire 3 heurés a feu trés doux.

Voir la suite aux pages 111 etVII
de la couverture.

RENOUVELLEMENTS

C&UX de nos souicripteurs dont |’ahon-
nement prend fin le présent mois, en au-
ront trouvé | ’avis sur leur hande.

Le 15 mai, nous mettrons en recouvre-
ment par la poste, en joignant cinquanie
centimespour frais, le montant desrenou-
vellements qui ne nousaurontpas ¢Uadres-
sés directement.

E.GIEOT

8/', Ru8 des Petits-Cbamps, 8?, PARIS
TELEPHONE -3W

Comestibles franQais et étrangers

CONSERVES, EPICERIE, UQUEURS ET VINS FINS
PATES DE TRUITES DES VOS6ES
Saumon fumé, Caviar, Iladdocks, Kippers
Morue d’Islands et de Terre-Neuve

EXPBDITIONS POUR PROVLNCEETL'ETRANGKH
Cat*loffn< sor ddmaod”.
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Comestibles

EN PROVINCE ET A L’ETRANGER

PRIX-COURANT FRANCO SUR DEMANDE

hu-tres

M AREE

VOLAILLE Aa CouUlI8.
GIBIER Tarif sni demande.
FRUITS

PRIMEURS

TRUFFES CONSERVEES

18 1/8 14 12

Truges peléea,extra, en boJte.. 16 2.65 5.25 10 B
— — en flacon. 20 2.eo0 4.90 9 60

— broegé«8,eitra,eDbo!te 0 06 2 11890 7 76

— — «n flaci>n. 0 86 1.90 3.50 6 90

— peldee,l"cli.ai bolle.. )i 2.25 4,30 8 67

— en fiacon. Qi2.104 1 8 8

— brosséea,l"ch.enbolte. 0 70 1.60 8 » C n

— — en flacon. 0 76 1.65 2.95 5 75

— peMea, 2"ch. en boite. 0 7s 1.55 7.95 6 75

—  br0Baéee,2“ *eh. — 0 50 1.05 1.85 3 45

— en morceaux, — 0 50 0.85 1.60 3 16
Pelures de trnffea. — 0 «tu 0.70 1.tft S 46

CONSERVES DE VOLAILLE
& DE GIBIER

1,1 boite
..4)4

Civet de liévre

Conflt doie U buite de 2 membres
de cnuard. . . - - 2 —

Galantine devolaille. i/2 boite

— de gibiers divers. bollen' 1

- 2

J

Pouiet de Bresse k la gelée entier

1/2..

1/74. .

Perdrix auz chouz

Perdreau rdii. .o
et trullé

Aiouettes roties.

la boite de 3
- 6

SALAISONS & VIANDES FUMEES

JamboD d'York entier....o.. le 1/2 kilog.
Coletnan
au détail.

cuit,

1

60
80
30
25
30
25
25
70
95
60
50
50

85
05

5(T
70

80

Jamboén de Westphalie (& man-

gercru), entier. le 1/2 kilog.
— enémincé
de ReimS....coeveeeeee -
Bacon (lard anglais)............... -
Poitrine.fumée de Sirat/bourg -
Boeuf fumé de Hollande. . .
Langue fumée ontiére . . . .
Noix de jambon.......ene.
Cervelas de Strasbourg . la piéce
Saucisses de Stra-bourg. . . la paire
— de Francfort. . . ,
— suisses (Jiies gendar
MC>) .o
Saucisson de Lyon............ le 1/2 kilog.
— de ménage de Lyon
— de Stras-bourg
— d’Arlcs au poivre et
ail o 3et
— de Lorraine, fumé.
— de foie de Francfor
(Libervurst). .
— de loie gras truffé.
— de foie gras (Ganzle
berg).ccceeeeeinn, la piéce
de pouiet (Roll Cam
bridge)......cccoee.
Andodiiile de Vire.....oooe.... le 1/2kilog,
Andouillette fraiche.............. la piéce
Mortadelle de Bologne. .. le 1/2kilog.
_ — Boite de 500 gr.
_ — — 250 gr.
- — 150 gr.
Rillettes de TOUFS.....ccooveinnnee lepot 125 et
Poitrines d'oie de Poraéra-
nie, entieres. lel/2kilog.

Cboucroute de Strasbourg
le barii de25ktl0|t

_ — de 12 k. 600

— STt S1 LT T la buite
, 1/2 -
Trines & lamode de Caen................. la boite
1/2 -

— marseillaises (piede paquets) Ie; bolte
- 1/2

PROVISION-PARIS

1

mmNNN T b

1

90

D

190
190

25

35
65

50

40
»

50

50
»

75

55

60

50
75
90
90

50

95
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ETAT MALADIF

Au printemps, on se sent souvent envahi par un ma-
laise vague et géuéral contre iequel c'est moins une
médication qu‘un régiroe tonique qu’il faut employer.
Les medecins soot d’accord pour reconnaitre que son
action doit avoir pour but de stimuler le* organes
principaux ; le cceur, par la kola; l'estomac, par la
coca : le systéme nerveux, par le phosphate de chaux;
les fonctions, intestinales et le syslAme lymphatique,
par I'iode.

Anssi, le Vtii DésUts, compose de ces médicaments :
kola, coca, phosphate de chaux, etc., i effeU constanU,
est-il le médicament de choix i employer contre ces
influences saisonniérea. Ce qui est remarquable dans

COURRIER

Thann. — Bonne note est prise pour cette re-
cette compliquée.

Rué Nitot, — Numero expédié. Nous avons
déja annoncé pour une date prochaine, la recette
des Caramels au chocolat.

Mme C- — Bonne note est prise pour le souf-
flé au fromage et les petites caisses de volaille.

A. de S. — Bonne note est prise pour le g&
teau Moka.

G. S. — Nous Vous expédierons lundi ou
mardi. i
Comtesse de R. — .Adressez-vous plutét chez

Maillet, 36, rué desPetits Champs.—Vous pouvez
nous adresser un mandat.

Jearme Béziers. — Merci de votre intéres-
sante observation dont nous nous efforcerons de
tefiir compte.

J. G. — La recette des gaufres ne tardera pas
& paraitre.

H. M, — Faites une créme ordinaire & laquelle
vous ajoutez la moilié des blancs fouettés. Quand
la créme esti peu prés froide, ajouter le maras-
quin. — Pour faire un sabayon, mélez un ceuf,
une cuillerée de sucre, un décilitre de vin de
Marsala ou autre, mettez au bain marie en fouet-

IMPRIMEZ VOUS-MEME
AL 1A

Presse “ZijX.CZ:Z2.S10B."
limpie-Pratique « EronQtnique
129 PRANCS
rOPK TOUH BBNSaiGSimINTa,

des Pressee 4 imprimar BXCELSIOR
257, flue SAINT-HOKOBE, 257, PARIS

LE POT-AU-FEU

I'emploi continu du Viit DésiUs, c’est que toutes les
fonctions organiques s’accomplissent avec plus d’ai-
sanee et de rigularité. Appétit, retour des forces, em-
bonpoint, disparition des troubles nerveux, tels sont
le» effets les plus marqués de ce médicament,

Le Vin Dinhs 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 lissus en poids et qu'il enrichit le sang
en elobules rouges.

® ® D' Hadet.

P.-S. — Le Vtn Dhtles se trouve dans toutes les
pharmaciesi son prix est de 5 francs. — En envoyant
un mandat de pareilie somme au Directeur du Dépit
Central, rué du Louvre, 5 bis, Paris, on le regoit
jranco & domicile.

tant tout le temps jusqu'a ce que vous obteniez
un mousse légére. — Bonne note est prise pour
les autres recettes.

S. V. — Pour obtenir de bonnes pommes de
terre sautées, faites les cuire & I’eau, et quand
elles sont refroidies, pelez-les, et coupez-les
en lames minees. Jetez les dans le beurrechaud
guand il a une teinte noisette, et iaissez-les
cuire 4 feu modére pendant un quart d’heure,
en les sautant trois ou quatre fois — Si vos
galettes de sable sont trop séches, cela tient sans
doute i ce qu’elles restent trop longtemps dans
un four pas assez chaud. —Chez Bonnet, 4, rué
du Jour.

De C. — La maison Wehr, 24, rué Mondétour,
vous fournira dans de bonnes conditions tous les
produits alimentaires pour fiiire un dtner.

Une abonnée. — Pour préparer du caféglacé
sans créme, faites tout simplement un sirop de
café marquant 20 degrés au pése-sirop et faites le
prendre dans la sorbetiére. F,n portant le sirop a
26 degrés, vous obtiendrez du café granité.

A . N. — Les conditions d’expédition du cura-
pao Marnier,ainsi que d'envoi déchantillons, sont
indigquées aux annonces.

ALIMENT DES ENFANTS
“ PHOSPHATINE FALIBRES ”

Myl 110 I _ epwwy
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