
T boisiéms Aíik íe . N® 9. Le N« 2 5  C entim es ! • '  M a i 1895 .

LE POT-AU-FEU
JOURNAL DE CÜISINE PRATI8ÜE ET D’ÉCDNOMIE DOMESTIQUE
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A B O N N E M E N T S
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P A R I S
257, ru é  S a ln t-H onoré , 267

U N I O N  P O S T A L E
6  francs par an.

S O M M A I R E

Cours de M . Cohm bii : Bisque d’écrevisses.
R tctU es: Foie de veau sauté h la poéle —  Maque- 

reau aux poireaux —  Gáteau moka (recette de 
famiile.

Jlfai gastrononaque (Premiére quinzaine).
Menus.
Notes culinatres : Le cuivre et la cuisson des lé- 

gumes —  Coupes Jacques k l’éther.
Petits conseíh  : Nettoyage des cois marins.
Variétés : L e commerce des asperges.
Chi^ns.
Courrier.

BISaUE D’ÉCREVISSES
C o u r s  d e  M . A .  C o l o m b i é

Com pte re n d u  sp éc ia l d u  «  P o t-a u -F e u  »

Mesdames,
L e  po tage  k  la  b isq u e  d ’éc rev isses  n ’est 

p o in t p réc isém en t d ifficile k  p aé p a re r , m ais 
il d em ande  du  te m p s e t  d u  soin . E t,  po iir  
l ’o b te n ir  bo n , i l  n e  fau t m én ag e r n i le 
b eu rre  n i les éc rev isses.

Proportions
P o u r  e n v iro n  2  litre s  d e  p o tag e , so it p o u r 

8  p e rs o n n e s ;
25  é c re v is s e s ;
150  á  175 g ram m es d e  b e u rre  íin  ;

4U g ram m es do crém e d e  r iz  ;
1 v e r re  k  m adére  fa ib le  d e  cognac •,
1 v e rre  1 /2  d e  v in  b la n c  s e o ;
1 litre  1 /2  d e  bou illon  ;
1 d éc ilitre  d e  c ré m e donb le  ;
3 ja u n e s  d ’ceu fs;
P o iv re  d e  C a y e n n e ;
Q uelquos c ro ü to n s sau tés a u  b e u rre .

Les écrevisses
P o u r  av o ir  u n  po tage  su c cu le n t, il est 

in d isp en sab le  d ’em p lo y er les éc rev isses  en - 
t ié r e s . P a rfo is  on  se co n ten te  d e  ía ire  un  
po tage  á  la  c rém e d e  r iz  e t  d e  le  co lo rer 
a v e c  du  b e u rre  d ’éc rev isses, e ’es t-á  d ire  du  
b e u rre  ro u g i a v e c  le s  c a rap ac ss  p ilées . Ce 
n ’est p lus a lo rs  la  v ra ie  b isq u e  qu i e s t cons- 
ti tu é e  p a r  u n e  p u ré e  d 'é c re v isse s .

P erso n n e llem en t, j e  p ré fé re  p ile r  les 
éc rev isses  v iv a n te s ; on  év ite  a in s i des 
tra n sv a se m en ts , e t  la  ca rap ae e  c ru e , p lu s  
te n d re  qu e  lo rsq u ’e lle  es t cu ite , se p ile  p lus 
fac ilem en t, a in s i qu e  la  c iia ir . M ais ce m as- 
sac re  effraye beaucoup  de cu is in ié re s  sen ­
sib les . F a iso n s  d one  cu irc  los écrev isses.

Jb in s  u n e  cassero le pas tro p  g ra n d e  j e  
ebauffe le  v m b ia n c  e t  le  co g n ac  av ec  1 pe- 
ti te  c a ro tte  coupée en  ro u e lles , 1 o ignon  
co u p é  d e  m ém e, l /2 f e u i l le  de la u r ie r ,  2 
ou 3  b rin d illes  de th y m . Q u an d  le  liqu ide 
es t on p le in e  éb u llitio n , J ’y  p lo n g e  les é c re ­
v isses v iv a n tes  (aprés av o ir  en lev é  le  b oyan  
de l a  qn eu e), e t  j e  co n tin u é  k  chauffer tres
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130 LE POT-AU-FEU

v iv em en t en  te n a n t la  casserole co n v erte .
D e l ’a rd e u r  d u  feu e t  d e  la  ra p ld ité  avec 

la q a c lle  cu isen t le s  écrev isses d ép e n d  l ’in- 
te n s ité  d e  le u r  co lo ra tio n . L a  cu isson  do it 
s’o p é re r  en  5  m in u tes . D iira n t ce  tem ps, 
j e  sau te  u n e  ou d e n x  fois la  cassero le.

La purée
D e s  que les écrev isses so n t c u ite s , j e  re ­

tire  la  cassero le su r  le  c o in  d a  fe u , e t j e  
p re n d s  3  o a  4  écrev isses q u e  j e  p ile  daña 
le  m o rtie r. II  fa u t d ’a b o rd  b ro y e r , pu is 
p i le r  v ig o u ren sem en t, de m an ie re  á  o b te n ir  
u n e  p u rée  aussi fine q u e  possib le .

( J e  ré se rv e  la  cu isson).
A  m esu re  q u e  les éc rev isses  so n t p ilées, 

j e  m ets  la  p u ré e  s u r  u n  tam is  lu é la lliq u e , 
e t  j 'e n  p ile  d ’a u tre s . Q u a n d  to u t e s t p ilé , 
j ’c c rase  la  p u ré e  s u r  le  tam is  m é ta lliq u e  k  
l’a id e  d u  cham pignon  d e  bo is.

J e  rem e ta  en su ite  dans le  m o rtie r  les ré - 
sidus re s te s  su r  le  tam is , j ’a jo u te  en v iro n  
5 0  g ram m es d e  m on b e u rre , e t  j e  tr i tu re  
b ie n  le  to u t, de m an ie re  k  fo rm er u n e  sorte  
d e  p o m m ade. J e  passe  aussi ce tte  seconde 
p u ré e  a u  tam is  m étallique .

Le potage
T o u t ce que no u s v en o n s d e  fa ire  cons- 

titu e  la  p a r t ió la  p lu s  lo n g u e  d e  l ’o p éra tio n . 
A ussi e s t-il b o n  d e  fa ire  oes p rép a ra tifs  
d ’av an ce .

V ÍD gt m in u tes  en v iro n  av a n t d e  se rv ir ,  
j e  d é lay e  d an s u n e  casserole la  c ré m e  de 
r iz  av ec  le  b o u il lo n /ro íd .  A v ec  d u b o u illo n  
cb a u d  le m é lan g e  fo rm era it colle.

J ’a jo u te  la  p u ré e  d ’éc rev isses , le  b e u rre  
d ’écrevisse», le  sel —  d e  15 á  2 5  g ram m es, 
su iv a n t qu e  le  b o u illon  e s t p lu s  ou  m oins 
sa lé  — e t le  c o u rt-b o u illo n  des écrev isses 
p réa lab lem en t passé.

J e  p o rte  á  éb u llitio n  en  re m u a n t to u t le 
tem ps av ec  u u e  cu ille r  d e  bo is, doucem en t 
com m e s’il s’ag issait d ’u n e  crém e.

J e  la isse d o n u e r u n  b o u illo n , p u is  je

passe  le  m élange k  l ’é tam in e , en  le  rec u e il-  
la n t d an s  n n e  a u tre  cassero le. J e  réchauflFo 
en  to u rn a n t de tem p s k  a n tre ,  m ais sans  
lais$er bouiU iv. J e  n ’a i p lu s , dés lo rs , q u ’á 
fa ire  la  lia isou .

Si j e  n e  dois pas te rm in e r  im m éd ia te - 
m e n t, i l  e s t p ru d e n t d e  te ñ ir  la  cassero le 
a u  b a in -m arie , a u  lie u  d e  la  la isse r  su r  le 
feu .

La liaison
A u  m om ent d e  se rv ir , j e  m ets  le s  ja u n e s  

d ’ceufs d an s la  so u p ié re  e t  j e  v e rs e  dessus 
la  c rém e fro ide en  to u rn a n t p o n r  b ie n  d é -  
la y e r .

J ’a jo u te  a lo rs  to u t le  b e u rre , eassé en 
p e tits  m orceaux  ; p u is  j e  v e rse  le  po tage  
ch a ú d  en  to u rn a n t av ec  la  cu ille r  de bo is. 
J e  gofite p o u r  le  se l, j ’a jo u te  n n  p e a  de 
p o iv re  de C a y en n e  —  p lu s o u  m oins, su i­
v a n t le s  goñts —  e t  j e  sers im m éd ia tem en t.

E n  m ém e tem ps q u ’ou se rt le  po tage, on 
fa it  p a sse r  su r  u n e  assie tte  g a m ie  d ’u n e  
se rv ie tte  k  th c ,  d e  to u t p e tits  c ro ílto n s sau- 
té s  a u  b e u rre , c a rré s , á  p e u  p ré s  g ro s 
com m e u n  pois.

L e  p o ta g e  a in s i ob tenu  a  u n e  te in te  
ro sá tre  •, ce lu i d es  re s ta u ra o ts  d o it sa co lo ­
ra tio n  k  un e  ad d itio n  de to m a te  ou de 
c a rm in .

Écrevisses vivantes
S i l ’on  n e  c ra in t p as  d e  p ile r  le s  ec re - 

v isses v iv a n te s , v o ic i com m eu t on  do it 
p ro céd er.

J e  p ile  les éc rev isses  v iv a n te s .
J ’ob tiens  u n e  p u ré e  p lu s  fine q u 'a v e c  

les écrev isses c a ite s , e t i t  e s t  in u ti le  d e  la 
passe r ae tu e lle m en t. J e  m ets  ce tte  p u rée  
dan s  le bou illon  o u  j ’a i  d é lay é  la  crém e de 
r iz ,  j e  cbauffe e t  la isse  b o u illir  5  m in u te s , 
en  re m u a n t to u t le  tem p s. C ’es t a lo rs  que 
la  p u rée  se co lo re .

J e  passe  á  l ’é tam in e , j ’a jo u te  le  v in  b lanc 
e t  le  co g n ac , e t je  récbau ffe  ju s q u ’a u  p re ­
m ie r b o u illo n .
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J e  v erso  a lo rs a  tr a v e rs  u n e  fine passoiro 
dana la  soup ié rc  oíi j 'a i  p re p a ré  la  liaison 
com m e p récéd em m en t.

J e  simplifile a in si beaucoup  le  tr a v a il ,  et 
j ’ob tiena un  p o ta g e  p lu s  coloré.

Bisque maigre 
P o u r  o b te n ir  u n  p o ta g e  m a ig re , i l  suffit 

d e  re m p la c e r  le  b o u illon  p a r  du  la it.  L e  
po tage  a in s i o b te n u , es t p lu s  o n c tae u x  que 
le  p o tage  g ras .

M a z a b i s .

Foie de Vean sauté a la poéle

ti-.\u co u p  d e  m aitresses d e  m aison 
se p la ig n e n t d e  n e  pon v o ir o b te ­
n ir  d e  le u r  co rd o n -b len  d a  foie 

de  v ea u  sa u té  te n d re  e t b ie n  cu it, sans 
é tre  d esséché. C e la  t ie n t  á  ce q u e  la  p lu p a rt 
des cu is in ié re s  n o v ices , ap ré s  av o ir  sau té  
le  fo ie, le  la is se n t b o u illir  d an s  la  sauce , 
ce q u i a  p o u r  effet d e  le  re n d re  d u r  e t  
co riace .

L e  foie d e  v ea u  se fa it  to n jo u rs  sau ter 
d e  la  m ém e fa^on  : i l  s ’a g it  de le  cu ire  
assez v ite , e t  av ec  p e u  d e  b e u rre . Q u an t á  
la  sa u ce  q u i do it l ’ac co m p ag n e r, e lle  est 
su scep tib le  d e  nom breuses v a r ia n te s . N ous 
donnons a u jo u rd ’h u i la  rec e tto  la  p lu s  s im ­
p le  e t  la  p lu s  ex p é d itiv e .

proportions
P o u r  4  on  5  p e rso n n e s  :
1 liv re  d e  foie d e  v ea u  ;
bO g ram m es d e  b e u r re  •,
10 —  d e  fa rin e , so it u n e  cu ille rée

rase  ;

1 d éc ilitre  d e  v in  b la n c , so it u n  dem i- 
v e r re  ;

1 d é c ilitre  d e  b o u illon  d é g ra isa é ;
1 cu ille rée  b ien  p le in e  d e  p e rs il b a c b é ;

1 p e tite  éohalo te  p csan t ép luchóe 5  
gram m es ( fa c u lta tiv e ) ;

L e  ju s  d 'n n e  m oitié  de c i tró n .
T em p s nécessa ire  : 10 m in u tes .

Le foie
F a ite s  c o u p e r le  foie su r  le  tra v e rs , e t 

a u ta n t  que possib le, daus la  p a rtie  du  
m ilieu , afín  d ’av o ir  do jo lies tran c b es  
éga les . L es b o u ch e rs  e t tr ip ie rs  le  déta il- 
le n t g én é ra le m e n t m al, p a r  p o rtio n s  tro p  
épa isses, e t su r to u t ta illées  e n  b ia is .  D an s  
ces co n d itio n s, le fo ie  es t m al s a i s i ; il 
re s te  ro u g e  á  I’in té r ie u r , a lo ra qu e  la  su r-  
fa c e  se ra c o rn it  c t  b o u rso u tle . O n  a  a lo rs  
des tra n c b e s  d u rc ie s  su r  la  p a rtie  m inee 
e t iiisuffisam m ent a tte in tes  v e rs  la  p a r tie  
épa isse .

I I  e s t d one  de p rem ié re  im p o rtan ce  que 
ch a q u é  tran c b e  so it ta illée  á  la  fa§on d ’un e  
escalope, c ’e s t-á -d ire  q u  e lle  d o it p ré se n le r  
u n e  ép a isse u r  u n ifo rm e  su r  tous ses bo rd s. 
E t  ce tte  ép a isse u r ne d o it  pas dépasso r u n  
centim étre, c a r  le  foie d o it é tre  sa u té , c ’est- 
á -d ire  ra p id e m e n t sa isi.

Le sauté
D o n e , le  foie é ta n t  co u p é  selon les p res- 

c r ip tio n s  in d iq u é es , sau p o u d rez-le  s u r  ses 
d e u x  faces d e  sel fin e t  d e  po iv re .

M ettez dans la  poéle la  m oitié  seu lem en t 
du  b e u rre  in d iq u é . P osez su r  bou  feu , c t 
des qu e  le  b e u r re  e s t b ie n  c h a u d , sans 
a v o ir  p o u r ta n t ro u ssi, a jo u tez  les tra n c b e s  
de foie.

F a ite s-Ie s  c a ire  v iv e m en t, d e u x  m in u tes  
s u r  ch a q u é  face , p a r  co n séq u en t q u a tre  
m in u tes  en  to u t .  L e  foie do it é tre  b ien  
d o ré  des d eu x  co tes. II  fa u t a t tra p e r , pour 
ce tte  p a r tie  d e  la  eu isson , u n  ju s te  r a i l ie u ; 
tro p  d e  eu isson  dessécbe le  foie ; av ec  un  
feu in su ffisau t, la  v ia n d e  e s t m al sa is ie , e t 
e lle  b o u t dans le  b e u rre , ce qu i e s t m au- 
v a is , p a rc e  qu e  le  foie re s te  p^ le , e t  d u rc it  
in té r icu rem en t.
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j r  
l*Í • L e  foie é ta n t  done  á  p o in t, so it a u  b o u t 

d e  q u a tre  m in u tes  d e  bon  íe u , rc ti re z  la  
poéle d u f e u ,  p u is e n le v e z le  fo ie, égouttez- 
le  e t  posez-le  su r  u n  p la t c liau d .

La sauce
M élez a lo rs au  b e u r re  d e  la  poéle la 

fa r in e  q u e v o u s  to u rn ez  b ie n  av ec  la  c u ille r  
de bo is —  la  poéle é ta n t  rem ise s u r  u n  feu 
m oderé  —  p e n d a n t u n e  d em i-in in u te , ju s te  
le  tem p s d e  b ie n  m é la n g e r  le  to n t.

V ersez  en su ite , to u t en  to u rn a n t v ive- 
m e n t p o u r  b ie n  d é la y e r, le v in  b la n c  e t  le 
b o u illo n , a jo u tez  le p e rs il e t  l 'éc h a lo íe , 
to u rn ez  d o n cem en t ju sq u ’á  consis tance  
su fíisan te  d e  la  sau ce . L ’épaissiasem ent se 
p ro d u it, d á r o s te ,  t r e s  ra p id e m e n t d ao s  la  
p oé le  q u i ebauffe v i te ;  e t  le s  p rem iers 
bouilloDS am én e n t la  sa u ce  á  p o in t a u  bou t 
d e  2  o u  3 m in u tes  to u t au  p lu s , p e n ­
d a n t lesquelles vous n e  cessez d e  to u r n e r .

A jou tez  a lo rs, bo rs d u  feu , le  ju s  re n d u  
p a r  le  foie te n u  au  cb au d , le  re s te  d u  
b eu rre  d iv isé en to u s p e tits  m o rcean x  p o u r 
q u ’il fonde m ie u x , le  ju s  d e  c i t r ó n ; to u r ­
n ez  e t d é lay ez  v ivem en t.

V ersez  su r  les tran c b o s  d e  foie ran g é es  
en  cou ronne  d an s  le  p la t b ien  c b a u d , et 
se rv ez  to u t d e  su ite .

Observations
S i le foie do ií a tte n d re , i l  v a u t m ieu x  le 

m e ttre  d ao s  la  sauce  d e  la  poéle te n u e  au 
c b a u d  s u r  des cen d res  cb au d es ou  a u  coin  
d a  fo u rn eau , m ais su r to u t sans houiU ir. II  
se  desséche m oins a in s i, que te n u  a u  cbaud  
á  p a r t  d an s  u n  p la t.

O n  p e u t,  p o u r p lu s  d e  co m m o d ité , dé- 
ta ille r  d 'a b o rd  le  foie en tra n c h e s  assez 
épa isses. O n  m et ces tra n c h e s  q u e lq u esse -  
condes d an s la  poéle oú  e lles se ra id issen t, 
e t  on les esca lope a lo rs  beau co u p  p lu s  
fac ilem en t.

L a  VIEILLK C a t h e k i s e .

Maquereau aux Poireaux

uus Yoici d an s u n e  bonne  saison 
p o u r le  m aq u ereau . L e  m aque-

__________ rea u  au x  p o ire a u x  co n s titu e  u n
ex c e llen t p la t d e  d é jeu n e r, éco nom ique , 
facÜc á  p ré p a re r .  C ’es t u n  m ets d e  sa v en r 
tre s  franohe e t  a g ré a b le , r a p p e la n t les dé- 
lie ieuses fricassées de po isson dont nous 
ré g a le n t les p é c h eu rs  d e  nos co tes.

Proportions
P o u r  4  o u  5  p e rso n n e s  :
2  p e tits  m a q u erea u x  p e s a n t ensem ble 

e n v iro n  600  g ram m es, ou  1 g ros m aque­
re a u  d u  m ém e p o id s ;

100 g r .  d e  p o ire a u x  to u t é p lu eh é s  e t 
p r is  seu lem en t dans le u r  p a r t ie  b la n c h e  ;

4 0  g r . d e  b e u r r e ;
10  g r .  d e  fa rin e  ;
3  d éc ilitre s  d ’eau  on  1 v e r re  1 /2  ;
1 d éc ilitre  d e  v in  b la n c  ;
1 b o u q u e t g a rn i com posé d e  p e rs il, 

th y m , la u r ie r ;
2  eloue d e  g iro flé .
T em p s n é c e s sa ire ; en v iro n  3 / 4  d ’h eu re .

Préparatifs
L e s  poissons é ta n t v id es e t  n e tto y és , 

co u p ez-leu r la  té te  a in s i qu e  tó a te  la  p a rtie  
m in e e  de la  queue á  laq u e lle  n ’a d h é re  pas
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d e  ch a ir . M ettez  to u t ce la  d e  c6 té a in si 
q u e  les oeufs, g’il  y  e n  a .

P a r ta g e z  en au ite  les m aq u ero au x  en 
troD 90n s  d e  4  ou  5  ce n tim é tre s  d e  lon- 
g u e u r , com m e p o u r  u n e  raa te lo te .

Le bouillon  de poisson

V ous im prov isez  le  bouillon  de poisson 
av ec  les te te s  des m a q u erea u x  qu i sont, 
d ’a ille u rs , la  p a r tie  d u  po isson  fo o rn issan t 
le  m e ille u r bon illou .

M ettez d one  te te s  e t  b ou ts  d e  queues 
d an s  u n e  p e tite  cassero le , a in s i qu e  les 
ceufs s’i l  s’en  tro u v e , av ec  le  p e rs il , th y m , 
la u r ie r ,  g iro flé , sel e t  p o iv re , e t  si on  ne le 
c ra in t p as , le  q u a r t d ’u n e  gousse d ’a il. 
V e rsez -y  le  v e r re  d ’eau  e t  dem i, so it 3  dé- 
c ilitre s , couv rez  la  casse ro le  e t  m ettez  su r 
bon  feu  p o u r  fa ire  b o u illir  p e n d a n t un e  
q n inza ine  d e  m in u te s . 11 n e  fa u t p as  que le 
liq u id e  réd u ise  d e  p lu s  d e  m oitié : i l  doit 
d ouc  vous re s te r  le s  3 / 4  d ’u u  v e r re  de 
bou illon .

P e n d a n t ce  tem p s, p rép a re z  Ies poi- 
re a u x .

Les poireaux
V ous n ’u tilisez  p o u r  ce tte  re c e tte  qu e  

la  p a r tie  blanche  des p o irea u x  ; v o u s devez 
douc  Ies co u p e r d ’ab o rd  to u s á  l ’en d ro it oü 
com raence la  te iu te  v e r te . E p lu c h ez -le s  
en su ite  en  su p p r im a n t les ra c in e s  ainsi 
qu e  la  p rem iére  p e llic u le  si e lle  e s ten d o m - 
m agéo . L av ez-le s  á  l ’eau  fra ieh e , ég o u ttez - 
les, p u is  coupez-les en  m in ees ro n d elles , 
com m e p o u r  un  po tage  ju lie n n e .

D ans u n e  casse ro le  ju s te  assez g ra n d e  
p o u r co n te n ir  to u t  á  l ’h e u re  vos m o rceau x  
d e  poisson, m e tte z  les p o ire a u x  av ec  to u t 
le  b e u rre . P osez su r  fe a  d o u x , rem uez  
p en d a n t le s  p rem iers  m om ents p o n r b ie n  
m é lan g e r, ju s q n ’á  ce  q u e  le b eu rre  soit 
fo n d u . C o uvrez  la  cassero le  e t  la issez 
c a ire  a in si p e n d a n t un e  d iza in e  d e  mi- 
n a te s , e n  re m u a n t d e  tem p s e n  te m p s ; les

p o ire a u x  n e  d o iv e n t pas ro n ss ir  n i se colo- 
re r .

Le poisson

A u  b o u t d e  ce tem p s, e t  lo rsq u e  Ies 
p o irea u x  sont b ien  ram o llis  e t  te n d re s , 
a jo u tez  le s  m o rceau x  d e  m aq u ereau .

L aissez  la  cassero le d éco u v erte , e t 
sau tez-Ia  p e n d a n t 2  ou 3  m in u tes , p o u r 
sé ch e r to u te s  les faces des m o rceau x  de 
po isson  q u i d o iv en t, non  pas se  co lo re r, 
m ais sim p lem en t p e rd re  le u r  te in te  c ru e .

La sauce
y au p o u d re z  a lo rs  le  tou t av ec  la  f a r in e ; 

la iesez-la  c a ire  un e  m in u te , to u jo u rs  en 
s a u ta n t e t  en  to u rn a n t po isson e t  p o irea u x .

M ouillez av ec  lo bou illon  d e  poissou qu e  
v o u s v e rse z  á  tra v e rs  u n e  tré s  fine  pas- 
so ire  p o u r  qu e  le s  d éc h e ts  e t  les ceufs —  
s 'i l  y  en  a  —  n e  p a sse n t pas . A jou tez  le 
v in  b la n c . P o sez  la  cassero le á  d éc o u v e rt 
s u r  feu  v if, d e  fa^on  k  a m en e r un e  p ro m p te  
éb u llitio n .

L a issez  b o u illir  a in si 5  m in u tes , ap rés  
quo i re ti re z  la  ca.sseroIe s u r  feu  dou x , tou- 
jo u r s  á  d éc o u v e rt, e t  la issez m ijo ter douce- 
m e n t p e n d a n t 1.5 m inu tes, d e  fa 5on  á  n ’en- 
t r e te n ir  q u ’u n  p e tit bou illo ttem en t tra n -  
qu ille .

Le dressage
A u m om ent d e  se rv ir ,  p reñ e z  u n  á  u n  

le s  t r 0D90n s  d e  poisson q n e  vous posez 
d an s  u n  lé g u m ie r chauffé —  k  d éfau t un  
p la t e re u x  —  e n  em p ila n t Ies m orceaux  
les u n s  s u r  le s  au tre s , fo rm an t un  p e u  le 
dom e. V ersez  p a r  dessus la  sauce  q u i doit 
av o ir co n s is ta n ce  tre s  liée , s ’é ta n t ré d u ite  
encoro  p e n d a n t la  cu isson . S ervez  avec 
a ss ie tte s  chaudes.

L a V1KILI.E Catherine.

L e  p r o c b a i n  n u m é r o  d u  •• P O T - . l ü - F K r  ’ ’ 

l i a r a i l r a  l e  s a o i e d i  18  m a l  1893.
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MAI G AS TR O N O M IQ U E

POISSON

Les prix du poisson n'ont guére baisíé, 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 á 8 fr. le kilo. L e saumon prussien se vend 
4 fr. 50 k 5 fr La traite saumonéea été accaparée 
par Ies 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 bretón qui 

arrive i  son plein moment ; 40 á 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.

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

Eperlans : enviroa l franc la livre.
L’alose, poisson d'einbouchure, a un peu 

manqué ; 4 k 5 fr. un poisson d’environ trois 
livres.

VOLAILLE, GIBIER E T  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 coúte 
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 le.s 
ont fait sortír. Mais ils ne sont pas encore trés 
nourris.

Diminution sur les teufi. On va pouvoir 
aborder l'ceuf k 1» coque.

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 jambón aux épinards 

triomphe, c’est le plat dujour.

LÉGUMES 

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

Les petits pois sont peut-étre plus chers qu’il y  
a quinze 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- 
m aines: 3 fr. á 3 fr 50 la livre. Elles sont en gé- 
néra! trés parfumées.

Les carottes nouvelles, encore fades, sont 
moins chéres : i  fr. 25 k l 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
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d’Argenteuil extra se paie 5. 6 e( 7 fr, ; mais 
pour 3 ou 4  fr. on a une trés jolie botte. Les pro- 
duits du Midi sont bien moins chers, et á 2 fr. 50 
on a de belles asperges.

L’oseille et l’épinard vont de pair, á 10 et 15 
centimes la livre.

Féves ; 40 centimes la livre.

SALADES

Fin du pissenlit, qui est devenu amer.
I-aitue, fort belle, á 15 et 20 centimes le pied.
La máche disparalt, e t l’escaroile, qui s’en va á 

Paques, nous reviendra á 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 l’entrée des fromages á la crém e; fro- 
mages blancs et petits Gervais.

II va falloir renoncer bientót aux pátes 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, á 
2 fr. et 2 fr. 50 la livre.

Grosses fraises : 3 francs á 4 fr. 50 la caisse.
Quant aux cerises, aqueuses et petites, elIes se 

paient 80 centimes la livre,
Mémes produits des colonies : hanaues, noix de 

coco, ananas frais.
On commence á voir quelques péchesdeserre ; 

2 3 3  francs piéce.
On trouve encore de bonnes oranges, mais leur 

fin est proche.

N O T R E  E N C A R T A G E

N os afaonnés e t  lec teu rs tro u v ero n t e n ­
ca rté  dans ce n u m ero  le  p rix -cou ran t de la 
la ite rie  de C om eux.

E n tre  au tres  p rodu its , cet établissem ent 
expédie p a r  colis-postaux des p e tite s  bottes 
de beurre, p ra tiques, avantageuses, d o n tp lu -  
sieurs personnes d e  n o tre  connaissance se 
m o n tre n t satisfaites. N ons croyons pouvoir 
engager nos abonnés á  faire u n  essai avec 
ce tte  m aison.

«  C D e i i i t t j S  w

C R O 0 T B S  A U X  S A R D IN E S  
(E O F S  B R O U IL L É S  A U X  M O R lL I.g S  

É M IN C S  D i  M O U T O N  A U  E r z  
M A Y O N N A ISE  D E  PO U L E T  

O M K L B T T B  S O U FF L É E

PO T A G E  JU L IE N N E  N O U V K L L E  
T R U tT E  SA U M O N É E  SA U C E V E R T E  

SA LM IS D E  P IN T A D E  
A L O Y A U  R O T l 

A S PE R G E S  E N  B R A N C H E  S A U C E  P L A N C H E  

B E IG N E T S  S O U F F I.É S

M A Q U E R E A U X  A U X  PO IR E A U X  
F O lK  D E  V E A U  S A U T É  A  L A  PO É L E  

B IF T E C K S  C R IL L É S  
P 0 M M E 8  D S  T E R R E  F 0 N D A N T H 8  

G A T E A U  M OK A

P O T A G E  P U R É E  D E  PO IS  
R IS  D E  V E A U  E N  F R IC A N D B A U  A  L ’O SEII.I.K  

C A N E T O N  R O T I 
M A C A S O N I A U  G R A T IN  

P U D D IN G  A U X  F IG U E S

BSCARGO TS A  L A  V IO N E R O N N E  
É P A Ü L B  D 'A G N K A U  F A S C IE  

R U M S T E A K  F n o I D  
SA LA D E D E  L A IT U E S  A U X  CEUFS 

G A T E A U  D E  E lZ  

«Oo-
P O T A G E  PA Y SA N N E  

F I L E I S  D E  SO L E  A U  VIN BLA N C 
L A N G U E D E  B a U F  B R A ISÉ E A U X  C A R O T T E S  N O U V B L r.E S  

P IG E O N S  K O T IS  S U R  CKBSSON 

C R O U T E S  A U X  M O R IL L E S  
S O U F F L É  A U  C H O C O L A T

P E T I T S  M E R L A N S  C O L B E R T  

G I G O T  B O U I L L I  A  L ’A N O L A IS E  

A R T IC H A U T S  A  L A  T R É S O R I É R E  
S O U F F L É  A U  R IZ

«O*-
P O T A G E  B IS Q U E  

P E T I T S  S O U F F L É S  D E  V O L A IL L E  
J A M B O N  A U X  É P I N A E D S  

F T I-E T  B R A IS É  J A R D I N I É R E  

P O Ü L A R D E  R O T I E  

L A N G O Ü S T E  A  L A  C R É M E  

S A L A L E  U 'O K A N G E S  A  L A  C R É O L E

GAFÉ OMOLE : 1 FR. 80 LE í¡2  KILO.
ü s i iM ,  1 0 ,  r ü «  áe r S ó p I t a l - S t - L a n l s .  M a is o n  d e  V e n te ,  IR ,  r U 9  
T u r b i ^ .  —  L iT T B ÍM n  f r a n c o  d o m i c l l o  P a r t s  d e p a i s  1 /S  b )!o .
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G A X E A U  M O K A
R E O E T l’E  D E  F X M IL L E

A cré m e d ite  «  á  m o k a  » , em- 
p loyóe p o u r le g á te a u  m o k a , est 
d ’u a e  p ré p a ra tio n  assez d é li-  

ca te  , e t  lo rsq u ’on a  p rés  d e  soi u n  bon  fai- 
seu r, i l  e s t sage d ’a c b e te r  ce  g i te a u  p lu tó t 
q u e  do se r isq u e r  á  le  fe ire  chez so i. Nous 
en  d o n n ero n s c e p e n d a n t la  re c e tte  u n  de 
ces jo u rs .

E n  a tte n d a n t, v o ic i u n e  re c e tte  de fa- 
m ille , com m uniquée p a r  u n e  de nos abon- 
nées , q u i e s t p réc ieu se  p o u r  la  cam p ag n e . 
N ous av o n s goftté le  g á te a u  a in s i p ré p a ré , 
e t  l ’av o n s tro u v é  rée llem en t bo n . I I  est 
t r e s  sim ple á  fa ire , e t T on  a  to u jo u rs  sous 
la  m a in  les é lém en ts q u i le  co m p o sen t. T e l 
q u e l, i l  se ra  m ém e souveu t su p é rie u r  au x
m o k as ven d u s p a r  n o m b re  d e  p á tiss ie rs
q u i n e  p e u v e n t ee ré s ig n e r  á  e m p lo y e r le 
b e u r re  t r e s  f in  q u ’ex ig e  abso lum en t le 
m o k a .

Proportions

P o u r  5  ou 6  perso n n es :
7 5  g ram m es d e  b isc u its  á  la  c u i l le r ;
125  —  d e  tre s  bon  b e u r re  f r a is ;
125  —  d e  su c re  en  p o n d r é ;
2  ja u n e s  d ’ceufs f ra is ;
3  cu ille rées  á  café d ’in fusion  d e  café 

n o ir  tr é s  fo rt —  soit 20  g ram m es d e  café 
m oulu  s u r  lesquels on  v e rse  la  v a le u r  d ’en­
v iro n  6  cu ille rées á  café d 'e a u  b o u illan te .

Le m élange
P re ñ e z  u n e  bassine e n  fa'íence tré s  

p ro p re . F a ite s - la  chauffer qu e lq u es in s tan ts  
su r  le  fo u rn e au  ou au -dessus d ’u n  feu  
doux .

M ettez-y  en su ite  le  b e u r re , d iv isé  en 
q u a tre  ou c inq  m o rceau x , e t, av ec  une 
cu ille r  d e  bo is, trav a illez -le  v iv e m e n t p o u r 
le  fa ire  fo n d re , non  pas en  hu ile , m a is  en  
crém e seu lem ec t.

Q u an d  i l  e s t to u t a  fa it u n i, a jo u tez  le 
su c re  en  p o u d re , e t  recom m encez á  le  b ie n  
tra v a ille r  en le  b a tta n t av ec  la  c u ille r  p o u r 
m é lan g e r le  to u t.  L e  su c re  n e  fond  guére  
com plé tem en t, m ais i i  e s t r é p a r ti  d an s  le 

b e u rre  e t p eu  p e rc ep tib le .
II  la u t co m p ter au  m oins u n  bon  q u a r t  

d ’h e u re  p o u r  ce  p re m ie r  m é la n g e .
B a ttez  alora d an s  u n  bo l, á  p a r t ,  les 

d eu x  ja u n e s  d ’ceufs, d e  p ré fé ren c e  avec un  
fo u e t ou  un e  b a tteu se , p o u r  les re n d re  
aussi liqu ides qu e  possible.

Á jo u te z -le s  a u  b e u r re , e n  tra v a illa n t de 
nouveau  le  to u t tr é s  v ig o u reu sem en t.

E n fin , ve rsez  le  café , tié d e , cu ille rée  
p a r  cu ille rée , en  b a t ta n t  b ie n  a u  fu r  e t  k  
m esu re , p o u r to u t am a lg a m e r. L á c r e m e  
es t a lo rs  p ré te  k  m e ttre  en  m oule .

Le m oulage
P re ñ e z  u n  m oule d ro it  e t  u n  peu  p ro - 

fo n d ; le s  m oules k  g á te a u x  d e  r iz ,  á  crém e 
ren v e rsé e  e t  á  C harlotte so n t tré s  com - 
m odes. L a  d im ensión  n ’a  pas g ra n d e  im - 
p o r ta n c e ; c a r  on  n ’e s t p as  ob ligé  d e  rem - 
p lir  ju s q u ’a u  b o rd , le  g a tea n  se dém ou lan t 
tré s  b ie n  sans cela .

A u  fo n d  d u  m oule é ta le z , a v e c  u n e  p e­
tite  c u ille r  d e  bo is, u n e  couche d e  crém e 
de  i ’épa isseu r d ’u n  c e n tim é tre  e t  dem i.

G arn issez  ég a lem en t d e  crém e les pa- 
ro is  d u  m oule su r  u n e  ép a isseu r d ’u n  dem i- 
ce n tim étre  seu lem en t, e t  su r  la  h a u te n r  
p résu m ée d u )gá teau .
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D ressez , e n  le 8p la 9a n td e b o u t,  e t  la p a r -  
t ie  p ía te  a p p a y é e  s u r  le m onle , u n e  ran g é e  
d e  b iso u its  coupés a u x  d eu x  tie rs  d e  le u r  
h a u te u r ;  la  p a r t ie  coupée en  l ’a ir .T o u s  lee 
b isc u its  d o iv en t se to n c b e r .

R ecouvrez  la  couche d e  c rém e d a  fond 
d ’u n e  ra n g é e  d e  b isc u its  poses á  p la t,  e t  la 
p a r tie  p ía te  en  dessous.

R em plissez le s  in te rs tic e s  av ec  des 
frag m en ts  d e  b ise u it.

D a n s  le  p u its  fo rm é p a r  les b isc u its , 
m e ttez  a lo rs  to u t le  re s te  d e  la  eróm e.

R eco u v rez  d ’u n  l i t  d e  b isc u its  b ie n  tas- 
sés e t  se rré s  d e  fa§ o n  k  o b te n ir  u n  n iveau  
b ie n  égal.

E n su itc  ap p u y e z  s u r  le  to u t, doucem ent 
e t  ég a lem en t, p o u r  ta sse r  e t  so lid ifier le 
to u t ensem ble , ém ie tta n t au  beso in  u n  peu  
de b is e u it  d a n s  les en d ro its  c re u x  qu i se 
p ro d u ira ie n t.

II  n ’y  a  p lu s  q u 'á  la isse r  le  m oule dans 
u n  e n d ro it fra is  ju s q u 'a u  len d em ain .

U n e  d em i-h en re  a v a n t d e  se rv ir , trem - 
pez v iv e m e n t le  m ou le  k  l ’eau  cb au d e , et 
couv rez-le  d ’u n  p la t su r  le q u e l vo u s ren- 
versez  le g á tea u  q u i se dém oule tré s  faci- 
lem en t.

Observations

J ’insiste  su r  la  nécessité  d e  tre m p e r 
tres  v iv e m en t le  m ou le  d an s  l ’eau  ch audo  
e t  d e  re n v e rse r  le  g a tea n  im m éd ia tem en t •, 
queiques secondes d ’a tie n te  su ffisen t p o u r 
liqnéfier la  eróm e.

D 'a u tr e  p a r t  on fe ra  b ie n  d ’em ployer 
des b isc u its  aussi fra is  e t  sp o n g ie u x  que 
p o s s ib le ; des b iscu its  tro p  secs ou  tro p  
cassan ts se  p ré te n t  m al á  ce tte  com bi- 
naison .

L es q u an tité s  in d iq u é s  rem p lissen t k  

p e u  p res  a u x  tro is  q u a r ts  d e  sa h a u te u r  u n  
m oule de 15 ce n tim ó tre s  d e  d iam ó tre .

Mazaris.

(Com m uniqué p a r  Jeann$ d'Escoublac.)

N E T T O Y A G E  D E S  CO LS MARINS

L e  n e tto y ag e  dea g ran d e  co is e n  to ile 
b leu -fo n cé , a v e c  p e tits  r e v e is  de d e v a n t en 
to ile  b la n c h e  d its  «  a  l ’o rd o n n an c e  » , te ls  
q u ’on  les fa it  p o u r  le s  costum es m a rin s  
des p e t its  g a r 9o n s , offre p lu s  de d ifficu ltés 
qu ’o n  n e  se  l ’é ta it c e r te s  im ag in é  eo  les 
a c b e ta n t.

L e  com m is vo u s a  affirm é qu e  «  9a  se 
la v a it com m e u n  m o u ch o ir d e  p o ch e  », 
M ais au  sa v o n n ag e , que l d esas tre  ! L e  b leu  
d é te in t s u r  le  b la n c , e t  i l  fau t se  réso u d re  
á  en  p asse r p a r  le n e tto y e u r  k  m oins q u 'o n  
ne  p u isse , c b a q u e  fois, d éc o u d re  le s  d eux  
p a r tie s  d u  co l.

II  y  a  p o u r ta n t u n  p ro céd é  tré s  sim ple 
d o n t on  n e  s’av ise  p as , e t  q u e j e  v a is  ind i- 
q u e r ,  l ’a y a n t f a i t  p ra tiq u e r  m oi-m ém e 
av ec  8UCCÓ8 b ie n  d es  fois.

Im b ib e z  d ’eau  f ra ich e  la  to ile  b la n ch e  
seu lem en t d u  co l. E te n d e z  en su ite  le  col á 
p la t s u r  u n e  p la n c h e  re c o u v e r te  d ’u n  linge 
p lié  en  p lu s ieu rs  d o u b le s . P re ñ e z  g ros 
eom m e u n e  p e tite  n o ise tte  d e  sav o n  n o ir , 
m o a , e t  av ec  un e  brosse  a  ongles, fro ttez- 
en  la  su rface  m o u illée  du  co l, ju s q u ’au  
b o rd  b le u , b ie n  en ten d u .

T re m p e z  d e  te m p s en  tem p s la  b rosse 
d an s T can  fra iche^ fa ites  b ie n  m ousser p o u r 
qu e  to u t le  savon  s o r t e ; r iu c e z  a lo rs  k  

l ’e a u  fro id e  la  p a rtie  sav o n n ée  en p re n a n t 
so in  d e  n e  pas em p ié te r  su r  la  to ile  b leu e . 
N e to rd e z  pas la  to ile  q u i se  m a rq u e ra it, 
m ais  posez le  co l a  ég o u tte r , l a  p a rtie  b leue  
e n  h a u t, su r  u n  lin g e  p ro p re .

A u  b o u t d ’u n  m o m en t, esso rez en tre  
d e u x  lin g es. II  n e  re s te  p lu s  qu ’á  rep a sse r , 
a v e c  un  fe r  b ie n  c h a u d , en  in te rp o san t 
e n tre  le  col e t  lo fe r  u n  lin g e  tré s  fin  p o u r 
ne  p as  ja u n i r  n i ta c h e r  la  to ile .

M“ '  B e l in .
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L e  C u i v r e  e t  l a  c u i s s o n  d e s  l é g u m e s
K v ie ille  C a th e rin e  m ’é c r i t  :

—  « A y a n t á  p ré p a re r  des 
asp erg es «  on p e tits  p o is  » , j ’ai 

fa it  c u ire  m es asperges en  d e u x  p o rtio n s  : 
T une d an s u n  poélon  d ’office en  c u iv re  nou  
é tam é , l ’a u tre  d an s  u n e  cassero le ém aillée .

«  L a  te in te  des aspergea est r e s té e  la  
m ém e, m ais i l  m ’a  sem blé  q u e  les asperges 
d u  poélon  a v a ie n t u n  p a r fu m  u n  p e u  p lus 
a c co n tu é  q u e  celles d e  la  casse ro le  ém ail­
lée.

« D ’a u tre  p a r t ,  l ’eau  d e  cu isson  d u  po é­
lon  d e  cu iv re  é ta it  ja u n é tr e ,  e t  d ’u n e  sa- 
v e u r  plutO t d ésag réa b le , im p ro p re  p a r  
co n séq u en t á  u n  u sage quelco n q u e . A u  
c o n tra irc , ce lle  d n  ré c ip ie n t ém aillé , légé- 
re m e n t v e rd ie , a v a it  u n  g o u t d ’asperges 
fa ib le , m ais tré s  f ra n c , e t  p o u v a it é tre  u ti-  
lisée  p o u r  m o u ille r  u n e  ju lie n n e .

«  Q ue concluez-vous e t  q u e  pensez-vous 
d e  l ’iu flu en ce  d u  cu iv re  s u r  la  cu isso n  des 
lé g u m es ? »

*
*■ »

P o u r  re p o n d ré  á  ce tte  q u es tio n , exam i- 
nons ce q u i se passe q u an d  on  fa it  cu ire  
d es  légum es d an s  u n  ré c ip ie n t en  cu iv re .

L a  co u leu r v e r te  des légum es e s t d u e , 
com m e ce lle  de to n s les v é g é ta u x , á  un e  
m a tié re  sp éc ia le  nom m ée ch lo ro p h y le . E n  
rég le  g en é ra le , q u a n d  on m e t d es  lég u m es 
d a n s  l ’eau  c h a n d e , le s  ac id es  q u 'i ls  co n tien - 
n e n t se d isso lv en t d an s  l ’eau  e t  ce tte  eau  
ac id u lé e  d isso u t h  son to a r  la  ch lo ro p h y le  
q u i la  co lo re  a u  p ré ju d ic e  des légum es. 
A insi s ’e x p liq u e  sc ien tifiquem en t l ’h ab i-  
tu d o  p rise  p a r  les cu is in ie rs  d e  cu ire  
les légum es k  g ra n d e  eau  : les ac id es  se 
tro u v a n t p lu s  d ilu és , l ’e a u  d isso u t m oins 
d e  m a tié re  co lo ran te .

A vec u n  ré c ip ie n t en  cu iv re  non  é tam é, 
le  phénom éne es t d iffé ren t. L es ac ides des 
légum es, q u e lq u e  lógers q u ’ils  so ie n t, s ’a t-  
ta q u e n t d ’a b o rd  a u  c u iv re ; ce lu i-c i se  com ­
b in e  a lo rs  av ec  la  ch lo ro p h y le  q u ’il fixe s u r  
les légum es en  a v iv a n t sa  c o u leu r. II  se  
p ro d u it u n e  v é r ita b le  o p éra tio n  tin c to -  
r ia le  ; le  c u iv re  ag it com m e u n  m o rd a n t. 
L es légum es re s te n t d one  p lu s  v e rts , e tp a r  
co n séq u en t l ’eau  p re n d  m oins de co u leu r. 
M ais e lle  c o n trá e te  souven t u n  g o h t d ésa ­
g réa b le  q u i em p éch e  d e  l ’u til ise r.

D és  lo rs , tou tes  le s  fois q u ’on  d és ire  em- 
ployei- l’eau  de cu isson  d es  légum es, il 
fau t r e je te r  la  casserole e n  c u iv re  non  
é tam é .

S i l ’on  no  com pte  pas u til ise r  ce tte  eau  
d e  cu isso n , on p e u t em p lo y er le  c u iv re  
q u i d o n n e ra  parfo is des lég u m es u n  p e u  
p lu s  v e r ts .  M ais, a in si qu e  le  p ro u v e  l ’ex- 
p é rien ce  d e  la  v ie ille  C a th e rin e , la  diffé- 
ren c e  n 'e s t  pas sensib le  av ec  les lég u m es 
cu its  tr é s  v ite  com m e les asp erg es .

D 'a ille u rs , a v e c  u n e  cassero le  ém aillée , 
o n  p e u t o b te n ir  a u ta n t de v e rd e u r  q u 'a v e c  
le  c u iv re . I I  suffit d e  m e ttre  dans l ’eau  u n e  
q u a u títé  fo r t  m in im e de ca rb o n a te  d e  son­
do : e n v iro n  u n  dem i-g ram m o p o u r  4  litre s  
d ’eau . C e sel p ré c ip ite  la  c h a u x  co n tenue  
d a n s  l ’ea u , e t  ce tte  c h a u x  fixe la  co u leu r 
com m e la  tix e ra it  le  c u iv re . M ais il  fau t 
av o ir  g r a n d  so iu  d e  n e  p as  e x a g é re r  la  
d o s e ; des q u ’on  la  dépasse , l ’e a u  p re n d  u n  
g o h t d e  le ss iv e  q u i se  com m un ique tré s  
v ite  a u x  légum es.

»
*  *

P lagons-nous en fin  au  p o in t de v u e  
h y g ié n iq u e . O n  n e  c ro it  p lu s , com m e au - 
tre fü is , á  la  to x ic ité  d u  c u iv re , e t ap ré s  les 
e x p é r ie n e e s  cé leb res d e  P a s te a r  e t d u  doc- 
te u r  G a lip e , le  co n se il d ’h y g ié n e  a  levé 
i ’in te rd it  q u i f ra p p a it  le rev e rd is sa g e  des 
co n serv es  á  l’a id e  des seis d e  cu iv re . L e
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cu iv re  qu i e’eat com biné a v e c  la  cbloro- 
p h y le  est in so lu b le  : dés lo rs, i l  n ’eet pas 
ass im ilab le , e t ,  p a r  co n séq u en t, n ’es t p o in t 
d an g e reu x .

M ais le  g o ü t d ésag réab le  d e  l 'e a n  des 
légum es c u its  d an s  le  cu iv re  m o n tre  que 
ce tte  eau  t ie n t  en  d isso lu tion  l ’ex c éd a n t 
des seis q u i n e  s ’es t p o in t com biné  av ec  
ce tte  c h lo ro p liy le . C es seis n e  so n t guéro  
to x iq u e s , ila p eu v e n t cep en d an t é tre  mal 
sa p p o rté s  p a r  ce r la in s  estom acs. E t  s i Ies 
légum es so n t im p a rfa ite m en t laves, ils  en 
re t ie n n e n t u n e  c o rta in e  q u an tité .

E n  to u t ca s , le  cu iv re  non  é tam é est, 
c o m m e ré m a il ,  p ré fé rab le  a u  cu iv re  étam é. 
C a r T étaiii b le u it  so u v e n t les légum es, et, 
s’il est de m au v aise  q u a lilé , le  p lom b q u ’il 
ren ferm e es t a tta q u é  p a r  les ac ides des 
légum es e t fo rm e av ec  e u x  des seis nu isi- 
b les. L ’in n o o u ité  d e  l ’é ta in  lu i-m ém e es t 
d ’a illeu rs  cou testée .

A  ch a có n  de t i r e r  d e  ces o b se rv a tio n s 
les conelusions p ra tiq u e s  q u ’il lu i  p la ira .

U k Chimiste.

<5oüpe5 J a e q i i e s  á l 'É tl /er

U n e  excen tric ité  gastronom ique (?) á 
no ter.

L a salade d ’oranges á la creóle, d o n t la 
rece tte  a p a ru  d e rn ié rem en t dans le / b /  au- 
F eu, v ien t d ’é tre  transfo rm ée p a r  quelques 
exotiques en Coupes Jacques á  Véther don t 
u n  Journal ■' lit té ra ire  ” nous donne  ainsi la 
form ule que la v íeille C a therine  n ’a pas 
encore m ise á l ’ép reu v e  :

« B ananes coupées en  londelles, quartiers  
« d ’oranges sanguines, rápures de noix  de 
« coco, fraises e t  cerises fraiches dans u n  bain 
« d e  cham pagne frappé, e t  lá-dessus cinq 
« cuillerées a  café d ’é th e r . >

C 'est lá  sans d o u te  le dessert de l'aven ir 
chez les den tistes.

C O H E H [ E  D E S  A S P E R G E S
L a réco lte  des asperges es t fort ahondan te  

ce tte  année, e t  les cours son t re la tivem en t 
bas. l is  re s te n t néanm oins, com m e toujours, 
assez élevés p o u r que l ’asperge n e  cesse 
p o in t d ’é tre  u n  légum e de luxe.

C ep en d an t, si on exam ine les conditions 
actuelles de la cu ltu re  de l ’asperge, trés  dé- 
veloppée en  F rance , on  est su rp ris  du m ain- 
tie n  de ces prix.

L a nouvelle  éd ition  du  tra ite  de cu lture  
potagére  de M. D ybow ski nous donne su r la 
question  quelques chiffres intéressants.

U n  ag ricu lteu r du L o ire t, M. B rou tin , 
evalué les frais de cu ltu re  4 la  ch a rru e  d ’un 
hec tare  d 'asperges, y  com pris ceux  d e  p re ­
m ier établissem ent, a  1600 francs p a r  an. Le 
p rodu it m oyen  sera it d ’u n e  dem i b o tte  par 
toufFe, soit p o u r  7000 loufFes p lan tees sur un 
h ec ta re  : 3500 bottes. A  2 francs l 'u n e , cela 
fait 7000 francs d o n t 5400 francs de bénéfice 
net.

Ce chiffre est un  p eu  élevé, e t  les rende- 
m en ts sont tre s  variables su ivan t les co n d i­
tions dans lesquelles on opére. M ais dans 
tous les cas, la cu ltu re  d e  l’asperge, donne 
encore u n  bénéfice d 'en v iro n  2000 francs 
p a r  hectare.

L e for9age des asperges pour la vente 
en  p rim eu rs  es t aussi trés  rén u m éra teu r,
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m algré les soins qu ’exige c e tte  p roduction  
spéciale.

L a  p lan ta tion  se fait dans u n e  so rte  de 
tran c h ée  profonde d e  5 k 6 centim ótres, 
ay a n t i  m é tre  10 d e  la r g e ; dans chaqué 
tranchée  les m araichers p la n te n t q u a tre  
lignes d e  griffes. O n fum e abondam m ent, e t 
d I 'au tom ne de la seconde année, c 'est-k-dire 
d ix -h u it mois env iron  ap rés la p lan ta tion , on 
com m ence le for^age. P o u r cela, on  em pri- 
sonne chaqué tranchée  dans des cqffres que 
l ’on  rem p lit ju sq u ’á JO cen tim ótres de leur 
bord supérieur avec d e  la  te rre  enlevée to u t 
au tou r. D ans les sentiers ainsi creusés, on 
entasse du fum ier f r a i s ; pu is les coffres sont 
ferm és par des chássis recouverts de paillas- 
sons.

A u  b o u t de queiques jo u rs  la couche 
chauffe e t  la te m p éra tu re  de la  te r re  com - 
p rise  dans les coffres s 'é léve peu  a  peu . P o u r 
la  m ain ten ír constan te , on renouvelle tous 
Ies 15 ou 30 jo u rs  un e  p artie  du fumier.

T ro is  sem aines de ce chauffage suffisent 
p o u r faire so rtir  les asperges de te rre . P o u r 
do n n er un  peu de co loration , on  enlóve les 
paillassons p en d an t la  jo u rn ée  si le  tem ps 
est beau ; s in o n lesa sp erg esre s ten tb lan c h es . 
L a réco lte  dure  un e  v ing ta ine  de iours, e t 
chaqué chássis donne en  m oyenne  tro is  
q u arts  de bo tte . A u  cceur d e  l ’h iv e r le prix 
d 'u n e  bo tte , chez le p roducteu r, varié, en 
général, d e  20 á  30 francs. L a  réco lte  term i- 
née, on  rep o rte  les coffres e t  les chássis sur 
d ’au tres  asperges, e t  le for^age se con tinué 
ainsi p en d an t to u t l ’hiver.

V eu t-on  savoir m a in te n an t com m en t se 
p rép a re n t les b o tte s?

A  m esure q u ’elles son t coupées, les as­
perges son t po rtées dans u n e  cave oü. recou- 
vertes  d 'herbes e t  d e  paille , elles peuvent, 
sans g ran d  dom raage, se conserver un  ou 
deux  jours. Q uand  la  q u an tité  est suffisante, 
on  classeles asperges en plusieurs catégories, 
d 'o rd in a ire  en  tro is  : les belles, p a rm i les- 
quelles so n t rangées to u tes  celles qu i dé-

passen t la g rosseur du  pouce, les m oyennes 
e t  les p e tite s . Parfois, on  m et encere  á p a r t 
to u tes  celles qui son t d iffo rm e s; on les vend  
aux herboristes p o u r la  p rép ara tio n  de mé- 
dicam ents diurétiques.

P o u r confectionner des bo ttes  de grosseur 
égale, on  em ploie des m oules form es de deux 
p lanchettes évidées en dem i cercle, reliées 
p a r  des traverses. L es m oules á  asperges 
p e tite s  e t  m oyennes o n t la  p lu p a rt du  tem ps 
12 cen tim ótres d e  d iam ótre ; ceux  á grosses 
asperges en m esu ren t 18 ; les p e tite s  bo ttes 
pésen t en m oyenne 2 kilog, les grosses en 
pésen t 5. B eaucoup d e  bo ttes son t rem aniées 
aux halles, il va d e  soi, au d é tr im e n t de 
l 'ach e teu r qui, en  som m e paie l'asperge 
beaucoup tro p  cher. C ’es t la  conclusión “ qui 
s 'im pose.”

O E I H H O I í i S

U n e m odification d an s le  dé ta il des enco- 
lu res  : le to u t p e tit col rab a ttu  en  pointes 
au-dessus du  h a u t collier d ’étoffe ou de 
ruban.

Ce p e tit r ien  p ré te  á  to u tes  sortes d e  gen- 
tilles com binaisons. A vec u n e  b louse ou  un  
corsage d e  foulard ou de taffetas clair, c’est 
l'étoffe m ém e qu i fou rn it le  col, e t  le  collier 
est form é d ’uii biais d e  velours froncé, d 'u n e  
te in te  to u t á  fait d iffé ren te . O u bien, au 
con tra ire , le  col rappelle  la  nuance ou 
l ’étoffe d ’un e  des garn itu res.

A vec les petites robes sim ples en lainage 
un i, les blouses foncées accom pagnan t un  
costum e ta illeur, on  p o rte  le m ém e p e tit col 
en  fine b a tis te  souple, ainsi qu e  les poignet.s 
assortis. Com m e collier, un  la rge  ruban  de 
taffetas, m o n ta n t e t se rré  au to u r du  cou, e t 
ferm é p a r  derriére  sous u n  nceud papillon 
trós étalé.

Ce nceud a  rem placé to u te s  les au tres gar­
n itu re s  d e  col i done, p lus de choux p a r  de-
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v an t sous les oreilles, p lus —  m ém e p o u r les 
colliers de velours —  d ’a g ra ^ s  sim p lem en t 
dissim ulées sous l’étoffe froncée en  cré te . On 
fait, en ce cas, le  noeud en  velours, avec 
qu a tre  coques allongées e t  appliquées á  p la t 
sur la nuque. E n  voilá, j e  suppose, ju sq u ’aux 
grandes cha leu rs s e u le m e n t; espérons q u ’á 
ce m om ent on  tro u v era  a u tre  chose, ca r ces 
hau ts  cois serrés son t b ien  inconfortables en 
été.

L e  costum e ta illeu r a dom iné aux ver- 
nissages, dans to u s les to n s beiges du  co- 
vert-coat, aussi b ien  encore en  bleu  m arine. 
A  n o te r com m e tou jours b ien  portées pour 
ce gen re  d ’habU lem ent, Ies blouses en taffe- 
tas écossais glacé d o n t les colorís, ce tte  an- 
née, son t d ’u n e  jo lie  varicté.

D u  có té des costum es d e  fantaisie, le eré- 
pon de laine dans to u te s  les g radatíons du 
bleu  b le u e t est incon testab lem en t la nou- 
veau té  d e  la  saison.

Q u an t á la  faqon, les cou tu riéres n e  se 
m e tte n t guére  en  frais p o u r découvrir de 
l’inéd it : c’est tou jours les devants blouse e t  
le  large pli p la t du  m ilieu. L e pli dev ien t, il 
est v rai, m a tié re  á  g a rn itu re , car ou  le  fait 
souvent en  soie rappo rtée , assortie ou  m ém e 
d 'u n e  te in te  to u te  difFérente ; encadré  e n ­
ce re  de g u ip u re  b lanche ou rousse á  p la t, e t 
semé de b ou tons brillants, strass ou  acier. 
B eaucoup aussi d e  colliers e t  d e  cein tures 
en  taffetas rose v if pour les jeu n es filies e t 
les jeu n es fem m es. Com m e g arn itu re  plus 
tran q u ilie  —  tou jours avec ce crépon  b leuet 
—  u n  taffetas ch an g ean t v e rt e t  b leu  qui, 
éclairci p a r  d e  la den telle  bise ou blanche, se 
p ré te  á  d ’clégantes com binaisons.

Je  n o te  encore les devan ts de corsage, en 
form e d e  b louse p ía te , resserrée seu lem ent á 
la ta ille , e t  to u t brodés á jou rs su r la p o i-  
trine .

P o u r les robes elegantes, c’es t le  taffetas 
im prim é su r cha ine qu i reste  le  dern ie r 
g en re  ; on  l ’u tilise  éga lem en t en nceuds sur 
les chapeaux.

J ’a i no té  ainsi u n  ch a rm an t chapeau  de 
p e tite  filie : u n e  grosse paille  v e r t  te n d re , de

form e to u te  ronde , g en re  cloche, g a rn ie  de 
d eux  grands nceuds b ien  enlevés en ruban  
de taffetas b leu-pále im prim é d e  bouquets 
p o m p a d o u r ; e n tre  les nceuds, un e  touffe de 
p áq u e re tte s  rosées en tr'ouvertes.

P o u r  les m am ans, b ien  difficiles á  coiffer 
avec ces capotes fleuries á  ou trance, on em - 
p lo ie  beaucoup  les chiffonnés e t les a ig re ttcs 
d e  taffetas ch an g ean t dans les te in tes  cffa* 
cées, e t  com bines avec des feuillages d e  tons 
u n  p eu  gris ou foncés.

L es bouffettes en  paille no ire  son t encore 
u n e  ressource. Im ag inez u n  ruban  de paille 
no ire , large d ’un  dem i-cen tim étre , lu isan t 
com m e du  sa tin  e t ayan t de plus, su r ce- 
lui-ci, l'av an tag e  d e  reste r ju squ ’á la  fin 
bouffant e t  b rillan t, to u t  en é ta n t p lu s  léger. 
O n  fa it de ce tte  faqon des capotes e t  des 
toques to u t en m ém es bouclettes. J ’ai vu, 
avec ce tte  g a rn itu re  u n e  capo te  tré s  élégaiite 
quoique sim ple, e t  co nvenan t aussi b ien  á 
u n e  je u n e  fem m e q u ’á  u n e  dam e « d ’áge 
m oyen >, selon I’expression usitée  dans les 
jo u rn au x  de m odes, —  e t q u ’effarouchent 
les fleurs e t  les couleurs claires prés d u  vi- 
sage.

D evant, posan t su r les cheveux, tro is 
choux  Ies u n s á  có té des au tres, en diadém e. 
A  leu r su ite, de ch aq u é  có té . en  a rriére , e t 
fo rm an t cache-peigne, u n e  touffe p ía te  de 
tro is  grosses roses différentes la rgem en t 
épanouies dans leu r feuillage.

S u r le cóté gauche, u n  peu  en  avan t, mais 
d errié re  les choux  d e  paille, u n  pouff d e  v e­
lours m iro ir  rose faisant p ied  á  du  feuiUage 
v e r t te n d re  s’en levan t en  a ig re tte .  L e  fond 
du  chapeau  est p resq u e  á jo u r, com posé de 
deux  b a rre tte s  de gros tu lle  su r lesquelles 
s’ap p u ien t le pouff de velours e t  quelques 
branches v ertes  m asquant les cheveux.

L es gan ts b lancs son t devenus to u t  á  fait 
couran ts, aussi b ien  l’aprés-m idi avec les 
robes habillées, qu e  le  m a tin  avec le  costum e 
ta illeu r. C’es t u n  détail caractéristique du 
m om ent.

A ndrke de B ourgeoisie.
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G o i i i t e e o ' i o i i s  e r  l í e L i n ^ g s

L es coliections du  Iht-au-Feu des années 
1893 e t 1894 ne son t, de fa^on exclusive, 
vendues q u 'á  nos abonnés.

L ’an n ée  1893 (d ix-sep t num éros), form e 
u n  volum e b roché  du prix  de cinq  francs, 
P aris  e t  p rovince ; six francs, é tranger.

L es v in g t-q u a tre  num éros de 1894 sont 
liv rés ensem ble au  prix  de six francs, P aris 
e t  p rov ince ; sep t francs, é tranger.

Q u an t á nos reliures électriques, le  prix 
en  est d e  deux  francs en  nos b u re a u x ; 
2 fr. 50 p a r  la  poste, P aris  ou province.

P o u r deux  ou  plusieurs re liu res en  p ro ­
v ince, 2 fr. p a r  reliu re , p lus o  fr. 85 d e  port.

0 1 1  n 'U n i l D 1f 'l lM T ’*P'“ * ipprWéep' l» T O IL E T T E  
C A U  U  n U U o l u A l l l  H O U B I O A N T ,1 » ,P f .SC -H ohoi6

C O U R R I E R
G hiffonnette. — Bonne note est prise pour 

ces recectes. Adressez-vous au Moulín de Ver,
V te sse  de L o. — Nous donnerons trés pro- 

chainement le potage Saint-Germain, puis le 
chaud froid de poulet.

B a ie  de Som m e. — Créme frite : 1 ,2  litre 
de la it ; 120 gr. sucre; 60 gr. farine ; 2 ceufs en- 
tiers ; 3 jaunes ; citrón ou vanille. — La cuiller 
dégraííseuse coúte 7 fr. — Nous técherons d’avoir 
cette recette. — Nous recevrons avec plaisrr 
celles que vous voulez bien nous offrir.

S a in t-F lorertin . — La recette demandée est 
indiquée dans le courrier du dernier numero. La 
com e est jolie avec une sorte de brique pilée 
appelée o terre pourrie », puis passée dans des 
bains dont nous ignorons la formule.

R ooh ecb ou art. — 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 
á 20 grammes par litre. Les enlever et les rafraí- 
chir. Les mettre en boites ou en flacons : passer 
á travers un linge l’eau oü elles ont blanchi, en 
remplir la botte ou le ñacon, 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 l’eau froide pour les 
rafraichirinstantanément. lifaut done des flacons 
spéciaux, et 11 en claque toujours pas mal.

F leu ru s. — La fabrication du pain d'épice 
avec des seis de potasse est fort compliquée.

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 á peine y teñir le 
doigt. Y  mélanger alors la farine, puis mettre 
cette páte 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 páte que pour les éclairs, en 
tenant compte de toutes les recommandatioos in- 
diquées dans la recette. Avec une cuiller, dressez 
des boules de páte sur une plaque et posez dessus 
une demie cuillerée á café de pralin fait avec 50 
gr. amandes hachees et autaiit de sucre délayé 
avec un peu de blanc d'ceuf. Cuire á four plus 
chaud en dessous qu’en dessus.

V íllcra-C otteretB . —- Veulllez nous dire 
exactement ce que vous entendez par lá. 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. á 
raison d'une 1/2 livre par bécassine. Ajoutez á 
cette farce tout l’intérieur desbétes. Remplissez 
ensuite les bétes avec la farce. enveloppez-les-en 
et faites cuire 3 heurés á feu trés doux.

V oir la  suite aux pages III et VII 
de la couverture.

R E N O U V E L L E M E N T S

C&UX de nos sou icrip teu rs  don t l ’ahon- 
nem ent p r e n d  f i n  le p résen t m ois, en au-  
ro n t tro u v é  l ’a v is  su r  leu r hande.

L e  15  m a i, nous m ettrons en recouvre-  
m en t p a r  la  poste , en jo ig n a n t cinquanie  
centim es p o u r  f r a i s ,  le m ontan t d esren o u -  
vellem ents q u i ne nous a u ro n t p a s  ¿U adres-  
sés d irectem ent.

E .  G I E O T
8/’ , R ü8 des P etits-C bam ps, 8?, PAR IS

T É L É P H O N E  -3W)

Comestibles franQais et étrangers 
CONSERVES, ÉPICERIE, ÜQÜEURS ET VINS FIN8 

PATÉS DE TRüITES DES V0S6ES
Saum on fu m é , Caviar, Iladdocks, K ippers  

Morue d’Islands et de Terre-Neuve
E X P B D IT IO N S  P O U R  P R O  V L N C E  E T L 'É T R A N G K H  

Cat*loffn<  s o r  ddm aod^.
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T É Z .É F H O N E  A dresse télégraphique : P R O V IS IO N - P A R IS

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

PRIX-COURANT FRANCO SUR DEMANDE

h u -;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

A a  C0UI8. 

T a r if  s n i  dem ande.

T RU FFES  CONSERVÉES

T  r u g e s  peléea, e x tr a , en  boJte..
—  —  en flacón.
—  b roegé« 8 ,eitra,eD bo!te
—  —  «n flaci.>n.
—  p e l 4 e e , l " c l i .a i  b o lle ..

—  en  ñ aco n .
—  b ro ssé e a ,l"c h . en bolte.
—  —  en flacón.
—  peMea, 2 " c h .  en  b o ite .
—  b r0Baéee,2 “ *eh. —
—  en m orcea u x, —  

P e l u r e s  d e trn ffe a . —

CO N SE RVE S  DE VO LA ILLE  
& DE GIBIER

C ivet de l ié v r e ...................................1, i  boite
_  _ ............................................4 )4  —

Confit d’o ie ...................... U  buite de 2 membres

de cnuard. . . -  - 2 —

18 1/8 1/4 1 2 ] 1

16 2 .6 5 5 .2 5 10 B 20 B
20 2 .e o 4.90 9 60 19 I

0 06 2 II 8.90 7 76 16 50
0 86 1 .9 0 3..50 6 90 13 80

)i 2 .2 5 4,3 0 8 6.7 17 25
O.'i 2 .1 0 4 1 8 8 16 10

0 70 1 .6 0 8 » C n 12 n
0 76 1 .6 5 2 .95 5 75 11 20
0 7s 1 .5 5 7 .9 5 6 75 11 20
0 50 1 .0 5 1 .8 5 3 45 6 90
0 50 0 .8 5 1.6 0 3 16 6 35
0 •tu 0 .70 I . t f t S 46 4 90

G a l a n t i n e  d e  v o l a i l l e .  .  . . 
—  d e  g i b i e r s  d iv e r s .

P o u i e t  d e  B r e s s e  k  l a  g e l é e

P e rd rix  auz chouz . 
P e r d r e a u  r ó i i .  .  .  .

—  —  e t  trullé
A i o u e t t e s  r ó t i e s .  . .

í/ 2  b o it e  
b o l l e  n ‘  1 

~  2 
-  j 
e n t ie r  

1 /2 .. 
1 / 4 . .

2 60 
4 80 

6 30 
3 2 5  
6 30 
3 2 5  

3 2 5  
V 70 
» 95 
1 60 

50 
50

la  b o i t e  d e  3 
—  6

5 
3
2 •
5 85 

i  05
0 e
1 5(T
2  70

S ALA IS O N S  & VIANDES FUMÉES

J a m b o D  d 'Y o r k  e n t i e r ........................... l e  1/2 k i l o g .  1 80
—  —  —  C o le t n a n  —  2 »

—  c u i t ,  a u  d é t a i l .  —  4 »

Jam bón  de W estphalie (á man- 
gercru), entier. . .

  — eném íncé
de R eim s...................

B acon  (lard an g la is)................
P o itrine.fum ée de Sirat/bourg 
B oeuf fumé de Hollande. . . . 
L angu e fumée ontiére . . . .
N o ix  de jam bón..........................
C ervelas de Strasbourg . 
S au cisses de Stra-bourg. . .

—  de Francfort. . . ,
— suisses (Jiies gendar

mc>).......................
S au císson  de L yon..................

— de ménage de Lyon
—  de Stras-bourg . .
—  d’Arlcs au poivre et

l’ail .....................
— de Lorraine, fumé.
—  de foie de Francfor

(Libervurst). . .
— de loie gras truffé.
— de foie gras (Ganzle

berg).....................
de pouiet (R oll Cam 

bridge).................
A n d oü iile  de V ire......................
A n d o u ille tte  fraiche................
M ortad elle  de Bologne.

l e  1/2  k i l o g .  1 90

4 .
— 1> D
—  1 90

—  1 90

l a  p ié c e  

l a  p a ir e

25

35
65

50

l e  1/2  k i l o g .  4 B
2
2

3 e t  4 
2

2
6

40
»

>
50

50
»

l a  p i é c e  1 7 5

le 1/2 kilog, 
la piéce 

. . le 1/2 kilog. 
_  —  . . Boite de 5 00  gr.
_  — . . —  250 gr.

- . . —  150 gr.
R ille t te s  de Tours......................le pot 1 25  et
P o ítr in es  d'oie de Poraéra-

n ie, entieres. . . le l/2 k ilo g .
C boucroute de Strasbourg. . . ■—

— le barii d e 2 5 ktloit. 
_  _  — de 12 k .  600
— ffarnie................................... la buite

-    1 / 2  -

T rin es á la mode de C a en ................. la boite
-  -    1 / 2  -

—  marseillaises (piede paquets) la bolte 
_  _  -  1/2 -

1 55  

4 •

B 60

2  50  
2  7 5  
1 90 
B 90 

1 50

50

20
B
»

90
D

90
B

90
9 5
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É T A T  M A L A D I F
Au printemps, on se sent souvent envahi par un ma- 

laise vague et géuéral contre iequel c'est moins une 
médícation qu'un régiroe tonique qu’il faut employer. 
Les medecins soot d’accord pour reconnaítre 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 íonctions, intestinales et le syslAme lymphatique, 
par l'iode.

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

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

Le Vin D in hs est done un médicament tonique et 
névro-stehníque; il developpe la forcé nerveuse et la 
puissance du travail intellectuel, en méme temps qu il 
augmente les lissus en poids et qu'il enrichit le sang 
en elobules rouges.

® ® D ' H a d e t .

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 á domicile.

C O U R R I E R

T hann. — Bonne note est prise pour cette re­
cette compliquée.

R u é  N ito t ,  — Numero expédié. Nous avons 
déja annoncé pour une date prochaine, la recette 
des Caramels au chocolat.

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

A . d e  S . —  Bonne note est prise pour le g&- 
teau Moka.

G. S . —  Nous Vous expédierons lundi ou 
mardi.

C om tesse d e  R . — .Adressez-vous plutót chez 
Maillet, 36, rué desPetits Champs.—Vous pouvez 
nous adresser un mandat.

Jearm e B éz iers . —  Merci de votre intéres- 
sante observation dont nous nous efforcerons de 
teñir compte.

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

H . M, — Faites une créme ordinaire á laquelle 
vous ajoutez la moilié des blancs fouettés. Quand 
la créme est i  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-

tant tout le temps jusqu'á 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 á l’eau, et quand 
elles sont refroidies, pelez-les, et coupez-les 
en lames minees. Jetez les dans le beurrechaud 
quand il a une teinte noisette, e t iaissez-les 
cuire á 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.

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

U ne ab on n ée. — Pour préparer du café glacé 
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 d’échantillons, sont 
indiquées aux annonces. __

ALIMENT DES ENFANTS
“  P H O S P H A T IN E  F A L I B R E S  ”

I M P R IM E Z  V O U S - M É M E
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P r e s s e  “ Z ¡ X . C Z : Z . S I O B . "
l im p íe  -  P r a t iq u e  • ÉronQtnique

1 2 9  PRANCS
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