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LE POT-AU-FEU
JOOBHAL DE CÜISlItE PRÁTIEIUE ET DtEONOMiE DOMESTIQUE

P a r a i a s a n t  l e  ! • '  e t  l e  3 * S a m e d i  d e  c h a q u é  M o i s

A B O N N EM EN T S

5  francs par an.

P A R I S  
2 6 7 , rué Sa in t-H on oré, 2 5 7

UNION P O S T A L E

Q  francs par an.

S O M M A I R E

Cours Je M - Colombii : Petite marmite.
Receltes: Ihcuf k ia créme — Caramels mous au 

chocolat —  Asperges au fromage.
M ai gastronomique (Seconde quinzaine).
M enus.

V a rü th  : Vin de mai.
Chiffons.

Courrier.

l E T I T E  Ü A R M I T E

C o u r s  d e  M . A . C o lo m b ié

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

M esd a m e s ,

O n  d es ig n e  sous le  nom  d e  p e iü e  m ar-  
m ito  le  p o t-au -feu  n a tio n a l se rv i dans la 
trad itio n n e lle  m a rm ite  d e  te rre  oü ¡1 a 
cu it.

A u jo u rd ’h u i,  d an s  la  p lu p a rt des res- 
ta u ra n ts , on  v e rse  d au s  des m arm ites  en 
te rre ,  au  m om ent d e  s e rv ir ,  d u  bouillon  
p re p a ré  d an s  u n e  m a rm ite  en fe r b la n c  ou 
eu  c u iv re  é tam é . E t  d ao s  beau co u p  de 
m énages, on  u se  aussi d e  m arm ites  m étal- 
liques.

P o u r  m oi, j e  re s te  p a r tis a n  d e  la  m a r­

m ite  en  te r r e ,  c a r  l’é ta in  d é n a tu re  to u jo u rs  
u n  p e u  le  g o ü t du  b o u illo n . E t  la  m arm ite  
ém aillée  n ’es t p o in t  p ra tiq u e , eo  ra iso n  de 
la  fa c ilité  a v e c  laq u e lie  é c la te  l’ém ail. 
D ’a u tre  p a r t ,  le  bou illon  se rv i d an s  la  
so n p ié re , p e rd  ce tte  c b a le u r e t  ce tte  odeur 
sp éc ia le  d u  b o u illou  se rv i sans é tre  t r a n s ­
vasé.

Q uo i q u ’on  p ré te n d e , d 'a il le u rs , on 
tro u v e  enco re  d e  b o n n es m arm ites . 11 ta u t 
les eh o is ir  en  te r r e  d u  M idi ou  d e  B our- 
gogne, p e a  épa isses, e t vern issées  seu le­
m e n t á  l ’in té r ie u r . C elles q u i so n t v e r ­
n issées  in té r ie u re m e n t e t ex té rieu rc m en t 
son t en  te r r e  épaisse c ra q u e la n t tr é s  facile- 
m e n t, e t  g a rd a n t dés lo rs  le  g o ü t de 
g ra illo n .

O n  netto ie  oes m arm ites  e n  les f ro tta n t 
a v e c  d e  la  p o n d ré  d e  g re s . L e s  m aitresses 
de  m aison n e  sa u ra ie n t av o ir de m eilleuro  
g a ra n tie  d e  le u r  b o n  e n tre tie n , que l’hab i- 
tu d e  d e  fa ire  a p p o r te r  la  m a rm ite  su r 
la  tab le .

O n  tro u v e  a u jo u rd 'h u i ch ez  les o rfév rc s  
des p e tite s  m arm ites c e rd e e s  d ’a rg e n t fo rt 
é légan tes .

P r o p o r t i o n s

V oici d e  bonnes p ro p o rtio n s  m oyennes 
d o n n a n t u n  tré s  b o a  bou illon .

P o u r  e n v iro n  2 litre s  d e  b o u illo n , so it 
8  assie ttes :
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146 LE POT-AU-FEU

2  l it re s  d ’eau  —  f iltrée , de p ré fé ren ce . 
—  C ette  q u a n tité  suffit, le  liq u id e  d ev a n t 
r é d a ire  tré s  p e u ;

300 g ram m es d e  p la te -e d te ;
300 —  tran o h e  g r a s s e ;

1 a b a tis  d6  p b ü lílP áe ;
100  g ram m es ca ro tte , po ids b r u t ;

80 —  n a v e t ;
50 —  b la n c  d e  p o irea u  ;
iO  —  p a n a is ;
2 0  —  cé le ri —  q u an d  il  y  en  a ;
20 á  30 d e  g ro s  s e l ;

1 p e tit o lg b o n ;
1 gousse d ‘a . i l ;
2  clous d e  g iroflé.
J e  p ré f tr e  n e  pas m e ttre  de buU qnet 

g a rn i.
L e  iño rceau  de p la te -c ó te  es t p ris  dans 

lé  h a ú t d e  cd te le tte s  ; i l  d onne  du  goflt, e t 
e s t tr é s  b o a  á  m a n g e r. L a  tra n c h e  g rasse  
e s t p r ise  d an s la  cu lo tte  ; elle donne  du  
jtts .

J é  laiSse Tos d e  la  p la tc -c6 te , m a is  j e  
n ’eft a jo u te  pas d ’a u tre s . Lee os app& uvris- 
se&t le  b o u illo n , ca r ils  p o m p en t u n e  p a t-  
t le  d es  B U C 8 de la  v iande.

l l  e s t e sseñ tie l d e  p re n d re  ü n  a b a tis  d é  
p o u ia rd e ; u n  a b a tis  d e  je o n e  p o u le t n e  
d o n n e ra it au cu n  g oü t.

II n e  fau t p as  e x a g é re r  la  dose d e  p an a is  
qUi, m is  en  tro p  g ra n d e  q u an tité , com m u- 
nlqúB au  b o u illon  u n  goflt désagi-éable.

P o u r  4 litre s  de bou illo n  on  d o u b le ra it 
eS ac tem en t to u tes  les q u a n tité s , on  m et- 
t r a i t  2  a b a tis  *, e t a in s i d e  su ite .

Pour écumer
J e  m ets  dans la  m arm ite  l ’ea u , le  se l e t 

la  v ia n d e  d e  b o u c b e r ie ; e t j e  co u v re  p o o r 
chauffer p lu s  v ite .

II es t b o a  d ’em p lo y er u n e  m a rm ite  p ro- 
p o r tio n n é e  k  la  q u an tité  d e  b o u illo n ; 
q u a n d  le  liq u id e  es t tro p  bas , i l  e s t m oins 
com m ode á  éc u m e r. D ’a u tre  p a r t ,  ayons

so in  d ’o u v rir  la  m a rm ite  d e  tem ps á  a n tre  
e t  d e  re tn n o r la  v iande  p o u r  T erapécher 
d ’a tta c h e r . O n  fac ilite  d ’a ille u rs  a in s i la 
m on tee  d e  l 'écu m e.

A  ré b u lí it io n , j e  m odére le  feu , p o u r 
e tüpéoher le liq u id e  d e  d é b o rd e r. J ’en iéve 
so igneusem en t l ’écum e a v e c  u n e  cu ille r  
o rd in a ire . J e  v a is  u n  p eu  m oins v ite  
qu ’av ee  l ’éeum oire , m a is  j e  n ’a i p as  k 
c ra in d re  qu ’un e  p a rtie  des im p n re té s  passe 
a  tra v e rs  les tro n s , e t  j ’o b tie n s  u n  bou illon  
p lu s  c la ir . Q u an d  j ’a i écum é, je  verse  d an s 
la  m a rm ite  u n  dem i-veiT e d ’eau  fro ide 
q u i v a  p ro v o q u e r d e  n o a v e lle  écum e, 
p u is  j e  rec o u v re  la  m a rm ite .

E n  a t te n d a n t la  re p rise  1’é b u llitio n , j e  
prépiure l ’ab a tís .

L’abutis
J e  trem p e  les pa tto s  1 m in u te  dans l ’eau  

b o u illan te  e t  j ’en iév e  la  p ea n  q u i les 
« g an te  » , j e  flam be les a ile ro n s  la  te te  e t 
le  con . J e  d iv ise  ce  d e rn ie r  en  d eu x  m or- 
c e au x  a in si qu e  le  g és ie r. J e  la isse  d e  c5té 
le  foie q u i tro u b le  le bouillon  sa n s  am é- 
lio re r  so n  goílt.

Encoré écumer
P e n d a n t ce  tem ps TébuU ition a  rep ris . 

Q u an d  elle est d éc la ré e  j ’écum e d e  nou- 
v e a n . A p rés quoi, j e  v erse  en c o re  u n  d em i- 
v e rre  d ’eau  fro ide , e t  j e  m e ts  l 'a b a tis  dans 
la  m arm ite .

J e  la isse a lo rs  la  m arm ite  d éc o n v e rte , e t 
j ’en iéve l ’écum e q u i se p ro d u it en c o re  p e n ­
d a n t q u e lq u es in s tan te , á  m esu re  q u ’elle 
m on te  k  la  surface .

Q u a n d  l ’écu m e cesse, j e  co u v re  la  m ar- 
m íte , e t j e  n ’a i  p lu s  qu ’á  la is se r  le  bouillon 
se fa ire  to u t se u l. J 'a jo u te ra i  les légum es 
p lu s  ta rd .

T o u s  ces p ré lim in a ire s  e x ig en t en v iro n  
un e  d em i-b eu re . D u  so in  a v e c  le q u e l on 
écum e d ép e n d  en  g ra n d e  p a r tie  la  lim p i- 
d ité  d u  bou illon .
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L a  e u i s s o n

P o u r  o b te n ir  d e  bon  bou illon , e t l ’av o ir  
c la ir ,  i l  fau t u n a  é b u llitio n  in in te rro m p u c , 
tr é s  r é g u l lé » ,  8 t tré s  f a ib le ; le  liq u id e  
d o it s im plom ont f ré m ir . L a  m a rm ite  do it 
é tre  b ie n  o o u v erte , e t  c 'e s t  i  pe ine  s i l’on 
do it v o lr  s 'éo h a p p e r u n  peu  de v a p e u r.

P o u r oes ra lso n s , r ie n  n e  r a n t  le  four- 
n ea n  é g a s  qu i, seu I, d o n n e  n n e  ch a le u r 
rég u lié re , la n s  Ü uctua tions, e t  aussi fa ib le  
q u ’on  le  désire .

A  p a r t i r  d u  m om ent oü  l ’on a  cessé d ’é- 
eum er, i l  fa u t 3 h e u re s  d ’éb u llitio n  p o u r  2 
litre s  d e  bouillon , 4 h eu res  p o u r  4  lit re s . 
Ce tem ps es t la rg e m e n t su ffisan t, e t  j e  
tro u v e  in u tile  de la v e r  la  v ia n d e  d a v a n ta g e .

L e s  l é g u m e s

P e n d a n t qu e  le  p o t-a u -fe u  b ou t, j e  p ré- 
p a re  le s  légum es. A u  lie u  d e  le a  m e ttre  
te ls  quels d an s  la  m a rm ite , j e  les fera i 
d 'a b o rd  g lacer  d an s  la  poéle. L eu ra  sucs 
caram élisés d o n n e ro n t a in s i de l ’a rom e e t 
d e  la  c o u le n r  au  b o u iilo n , e t  j e  n ’a u ra i pas 
besoin  d 'e m p lo y e r  d e  co lo ra n t a rtific ie l.

A p ré s  av o ir  g ra t té  ou, m ieux , p e lé  trés  
lé g érem e n t la  ca ro tte , j e  la  fen d s  en q u a tre , 
e t  j ’en lév e  to u t le  cceur qu i n ’es t p as  bon, 
s a u f  d an s les c a ro tte s  n o u v elles . J e  coupe 
eusu ite  ch aq u é  m o rce au  en  tron9ons d ’cn- 
v iro n s  tro is  c e n tim é tre s  d e  lo n g u eu r.

J e  p é le  le  n a v e t, j e  le  fends e t  le  ooupe 
com m e la  ca ro tte . J e  coupe le  po ireau , 
sans le  fe n d re , e n  tro n q o n s ég a lem en t de 
tro is  cen tim é tre s .

J e  m ets  a lo rs  d an s la  poéle u n  peu  de 
d ég ra iss is  ou  d e  b e u r re  c la rífié . I I  en fau t 
tr e s  peu  i s i j ’en  m e tta is  tr o p ,  les légum es 
f r ira ie n t  a u  lieu  d e  g la c e r . P o u r  n o tre  
q u a n tité  d e  légum es, 11 suffit d ’u n e  ca ille - 
ré e  á  bou ch e  d e  d ég ra iss is  ou d e  2  cu ille - 
ré e s  d e  b e u rre .

J ’in sis te  s u r  la  nécessité  d ’em p lo y er du  
b eu rre  c larifié , .Sinon le s  im pure téa  du

b e u rre  s’a tta e h e n t a u x  légum es, pu is  a lies 
s ’en  d é ta c h e n t d an s  le  bou illon  e t  tro u b le n t 
ce d e rn ie r.

D o n e , le  b e u r re  ou  le  d ég ra iss is  é tan t 
c h a u d , j e  m ets  d an s la  poéle la  ca ro tto , le  
n av e t e t  le  p o ire a u  \ pu is  j e  la isse a lle r  4 
to u t p e t i t  f e u ,  e n  sa u ta n t fréquem m en t la  
poéle . L ’o p éra tio n  d o it d u re r  en v iro n  un e  
d em i-h eu re  ; s i e lle e s t b ie n  m enee , au  b o u t 
d e  ce tem ps les légum es so n t p srfa ite m e n t 
d o res  e t  o n t ab so rb e  to u ta  la  g ra isse .

J e  p réfere  n e  p as  fa ire  g la c o r  ro íg n o n , 
afin  d e  p o u v o ir y  p la n te r  le s  c lous de 
g iroflé, qu e  l ’o n  re tro u v e ra it d iffic ilem en t 
sans ce la , e t  q u ’il  est « c lassique  » d e  re tí- 
r e r ,  a in s i qu e  l ’o ig n o n  e t  l ’a i l,  a v a n t de 
s e rv ir .  J e  n ’a i  p as  la  resso u ro e  d e  p iq u e r  
les c lo u s d e  g iro flé  d an s l 'a i l ,  c a r  l ’a il é tan t 
a in si tro u ó , sa  p e la re  se d é c h íre ra i t en  sa 
g o n flan t. O r, ce tte  p e la re  d o it re s te r  in ­
ta c to  p o u r  p o u v o ir, e n  g o n flan t, fo rm er 
b a iló n , e t  fa ire  su rn a g e r  la  gousse.

L e s  l é g u m e s  d a u s  l e  b o u i l l o n

L es légum es a in s i p re p a re s  p e u v e n t 
a t te n d re . J e  n e  le s  m ets d a n s  la  m arm ite  
q u ’une h e u re  a v a n t d e  la  ro tire r  du  feu .

E n  m ém e tem p s q u e  les légum es g la cé s , 
j ’a jo u te  d an s  la  m a rm ite , le paua is, le  cé- 
le r i ,  l ’o ignon  d ao s  lequel j ’a i  p iq u é  le s  d eux  
clous d e  g iro flé , e t  l ’a il.

L ’in tro d u o tio n  des légum es p ro v o q u e  
en c o re  u n  p e u  d ’éeum e qu e  j 'e n lé v e  avec 
so in .

J e  reco u v re  l a  m a rm ite  e t  j e  la  la isse 
en c o re  b o u illo te r  u n e  b e u re . E lle  es t a lo rs  
p ré te  á  se rv ir .

L e s  c r o ú t e s

P o u r  les c ro ü te s , j e  fends en  d enx  un e  
flü íe  b o u la n g é re  assez c u ite , j ’en lév e  la  
m ié , c t j e  coupe ch a q u é  m oitié  en  tron§ons 
de 4  cen tim é tre s  d e  lo n g . J e  tro m p e  ces 
c ro ü te s  d a n s  d u  b e u rre  fondu ou  d an s  de
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148 LE POT-AU-FEU

la  g rais8e d e  vo la ille , e t  j e  lea fais d o re r  
u n  in s ta n t  au  fo u r .

Pour servir
A u  m o m en t de se rv ir , j e  d ég ra isse  lé- 

g é re m e n t le bouillon , si c ’e s t nécessa ire ; 
j ’en léve l’a il e t l ’o ig n o n , p u is  j e  pose la  
m arm ite  sn r  u n e  se rv ie tte  posée elle-m ém e 
su r  nn  p la t  d ’a rg c n t,  a u la n t qu e  possib le , 
e t  j e  l ’envo ie  te lle  q u e lle  a v e c  son cou- 
v e rc le  su r  la  tab le .

O n  se rt le  b o u illo n  av ec  les lég u m es que 
l ’on ram éne  dans la  lonche.

L e s  c ro h to n s se passen t á  p a r t .
O u  p eu t aussi p a sse r  d u  ra ifo r t r a p é  e t 

d es  choux  c u its  á  p a rt.
E n fin , on p e u t á  la  m ode ang la ise , 

se rv ir  la  v ia n d e  : bceuf e t  ab a tis . O n  ue 
do it, en  ce ca s , la  r e t i re r  q u ’a p ré s  av o ir  
s e rv i le  bou illon , afin  de n e  p as  le  tro u b le r . 
O n  découpe a lo rs ra p id e m e n t la  v ia n d e  e t 
on la  passe  sn r  u n e  ass ie tte .

M a z a r i n .

Boeuf Bouilli á  la Créme

U N  V I E U X  D I C T O N

En avril,
Tse pas te  découvrir d'un fii;

En mai,
Retire ce qu’il te platt.

A pp liq u a iit cés v ieux  p récep tes, le  mo- 
m eiit est v enu  d ’abandonner ses lainages e t 
ses fourru res e t  d e  les m e ttre  á  l'ab ri d e  la 
m orsure des m ites.

P a rm i to u s les m oyens em ployés, u n  seul 
ré u n it a  la parfaite  ’ efficacité l'av an tag e  de 
parfum er les objets q u ’on  lu i confie. C ’est la 
L a v a n d e  a m b r í k  d e  B o u r b o n , u tü isée  dans 
les Indes p o u r p réservcr les laines qu i ser- 
v en t á la fabrication  des chales e t  des tapis. 
Ce p ro d u it si parfa it se vend chez H en iy , 
A  la Pensée, 5, faub. S t-H onoré , e t  chez les 
parfum eurs, coiffeurs e t  herboristes. E n  
bo íte  125 gr., 1 fr. 25 ; 250gr,, 2 fr. ; 500 gr., 
3 fr. 50 .Envoi franco aux lectrices d u  P ot-  
au-F eu .

POUH ACOOMMODER L E S  R E ST E S

u c i une bonne  re c e tte  d e  íam ille  
p o u r  aecom m oder les re s te s  du 
b ® u f b o u illi, n o ta m m e n tle s  p a r-  

tie s  m aig res ; cu lo tte  ou  g ite  á  la  n o ix , d e  
p ré fé ren c e .

U an s  les m aisons oü  l ’on  n e  c ra in t  pas 
l ’éch a lo te , o n  p o u rra  a u g m e n te r  la  quan- 
ti té  in d iq u é e  p lu s  lo in , e t  m e ttre  3 c u ille ­
ré e s  á  café d ’cch alo te  h a c h e e , so it 15 
gram m es.

Proportions
P o u r  4 p erso n n es :
250 g ram m es de bceuf b o u il i i ;
1)0 —  de c h a m p i g n O Q s ;

10 —  de fa r in e , so it 1 cu ille rée
r a s e ;

20  —  b e u r r e ;
1 cu ille rée  á  café p e rs il h a c h é ;
1 —  éch alo te  h ach ée  (fa-

c u lta t iv e ;;
l  d éc ilitre  d e  ju s  ou  d e  tré s  b o n  b o u illon  

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

q u a r t  d ’n n  v e r r e ;
1 d em i-d éc ilitre  d e  c ré m e épaisse .
T em ps n écessa ire  : 30 m in u tes .
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Le bceuf
C oupez le  bceuf en tra n c h e s  épaisses 

d ’e n v iro n  u n  d o m i-c en tim é tre . S upprim ez 
la  g ra isse  e t  les p a r tie s  n erveuses .

R angez lea tra n c h e s  d an s u n  p la t  k 
g ra tín , ro n d , en  cu iv re  é tam é on au tre , le 
p lu s  á  p la t q u e  vous p o u rrez .

A rro sez-les  a v e c  3 cu ille rées  á  bouche 
de  ju s  e t  3 cu ille rées  de v in  b la n c  p r is  su r 
les q u an tité s  in d iq u é es  p lu s  h a u t .

S aupoudroz d ’u n e  p in cée  de se l e t de 
p o iv re ,  e n  te n a n t com pte  d u  d eg ré  d e  
sa laison  du  ju s .  ( ’o u v rez  le  p la t e t  m ettez-le  
s u r  u n  feu tr'hs d t/iü r,p o u r q u e  la  v ia n d e  se 
réchauffe p e a  á  p e u  sans re c u íre . II  est 
p ré fé rab le  d e  p oser s u r  lo fo u rn eau  p lu tS t 
qu e  d e  m e ttre  au  fo u r, m ém e tré s  dou x , 
p a rc e  q u e  ce la  séch o ra it tro p  le  bceuf. Ce 
d e rn ie r  do it, e n  se ré c h a u ffa n t g rad u e lie - 
m e n t, a b so rb e r  p e tit k  p e tit le  liq u id e  d u  
p la t e t  se  tro u v e r  a in si hum idifié .

P e n d a n t q u e  réchau ffe  a in si doucem ent 
le  bceuf, occupez-vous d e  p ré p a re z  les 
cham pignons.

Les cham pignons
C oupez seu lem en t la  p a r tie  te rre u se  de 

la  q u eu e . L a v e z  le s  cham pignons k  l ’ean  
f ra íc h e , égou ttez -les  su r  u n  lin g e . In u tile  
d e  Ies é p ln ch e r. H ac h ez -le s  b ie n  fin .

H ach ez  ég a lem en t l ’échalo te  e t  le  p e rs il.
M ettez ch a m p ig n o n s  e t éch a lo te  seu le ­

m e n t dans u n e  to u te  p e t i ts  cassero le avec 
le  b e u rre  in d iq u é , so it 2 0  gram m es.

P o sez  la  casse ro le  s u r  feu  m oderé e t 
fa ites  c u ire  p e n d a n t 4 ou  5 m in u tes , en 
to u r n a n t  a v e c  u n e  c u ille r , p o u r  ré d u ire  
l ’h u m id ité  d es  ch am p ig n o n s , qu i, sans 
c e tte  p ré c a n tío n , re n d ra ie n t le n r  eau  dans 
la  sauce.

S au p o u d rez  en su ite  a v e c  la  fa r in e  in d i­
q u é e . L a isscz -la  cu ire  u n e  m ín a te ,e n  to n r-  
n a n t ;  p u is  a jo u tez  le  ju s  e t  le  v in  b lan c , 
to u jo u rs  en  to u rn a n t p o u r  b ie n  d é lay e r, 
ju s q u ’á  ü éb u llitio n . L aissez  a lo rs  d o n n e r

q u e lq u es  b o u illo n s , m ais a v e c  m o d éra tio n  
p e n d a n t u n e  ou d eu x  m in u tes  seu lem ent, 
G t re tire z  du  feu . L a  sauce , do it a lo rs  é tre  
assez ép a isse  e t tr é s  liée . Q oú tez  p o u r  le sel.

V ersez -la , en  l ’é ta la n t le p lu s  ég a le­
m e n t possíb le , su r  les tr a n c h e s  d e  bceuf, 
pu is  sau p o u d rez  av ec  le  persil hacho .

Le four
M ettez le  p la t au  fo u r tré s  d o u x  p en d a n t 

un e  d iza in e  d e  m in u tes , d e  faqon á  seu le­
m e n t m i jo te r .p o u r q u e le  boauf, d é já c lia u d  
e t  ram o lli, a c h év e  de se b ie n  h u m e c te r, 
m ais sans g ra tin e r  su rto u t.

La créme
A u b o u t d e  ce  tem p s, e t  quelques m in u ­

te s  ju ste  a v a n t de se rv ir , versez  su r  le 
bceuf la crém e épaisse , au ssi éga lem en t 
q u e  possib le e t  en  l ’é ta la n t doucem en t 
av ec  la  c u ille r , com m e u n e  nappe ,

R em ettez  a u  fou r d o u x  afin  d e  fa ire  
seulem ent ch a u ffer  la  cr im e  sans io u i l l ir .  
S i la  c ré m e  b o u t, e lle  se liquéfie, d ev ien t 
su re , e t  p e rd  to u te s  les qualités  onctueuses 
e t  lia n te s  q u i fo n t le  c a ra c té re  d e  ce  p la t.

II  fa u t done  b ien  su rv e ille r  le p la t au  
b o u t d e  d e u x  ou  tro is  m in u tes , d ’a u ta n t 
p lu s  qu e  la  c rém e, é ta n t  versee  s u r  de la  
v ia n d e  tré s  ch a u d e  elle-m ém e, a c q u ie rt 
ra p id e m e n t un  d eg ré  é lev é . Q u a tre  ou 
c in q  m in u tes  d e  fo u r  d o u x  am én en t au  
p o in t vou ln . S erv ez  a lo rs  im m éd ia tem en t.

L a VIEILLK Catherine.

ÉCOLE DE CUISINE

M. Colombié nous demande d’annoncer qu’il 
ouvre, ruc Laferriére, i i  bis, une École oCi il 
traiiera de la cnisine bourgeoise tous les mercre- 
dis et vendredis á 3 heures 

Les cours ouvriront le 22 mai. Le prix d'entrée 
est fixé á 1 franc par personne.

Nous souhaitons 4 I’entreprise du distingué 
professeur tout le succés qu’elle mérite.
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MAI G A S TRO N O M IQ U E

POISSON

1.a chaleur n’a pas tncore fait baisser le pois­
son. I.e saumon, pas trés abondani, vaut de 
6 fr. 75 k 7 francs le kilo. Le saumon allemand 
qui se vendait S peu prés moitié moins, a cessé 
d’arriver. I.a truite saumonée est fort chére : la 
petits, lofranc* la k ilo; la moyenne, 12 francs. 
Tniite de riviére : 8 francs.

Les arrivages de turbot sont redevenus plus 
abondants ; 3 francs le kilo. Barbue : 3 fr. 50.

Le bar se vend 6 francs le kilo ; le mulet, assez 
rare.et qui ne ratrouvera sa quaiité qu'en sep- 
tembre vaut 3 fr. 50.

La solé est k 4 fr, 50 le kilo, e t va se maintenir 
longtemps k ce prix, en raison de sa résistance k 
la chaleur,

Beaucoup d'excellents maquereaux : 40 et 50 
«entimes piéce.

Merlán : i  fr. 75 á 3  franc» le kilo.
Les petits rougets de la Méditerranée sont bon 

marché ; 4 francs le kilo. lis  ne pourront bientót 
plus supporter le voyage, et l’on n’en trouvera 
de bous... qu’k Marseille.

I.e» quelques dorades qui arrivent encore trou- 
vent difficilemenfacquéreur k i fr. 50.

La raie est revenue k son cours normal : 
2 fr. 75 k 3 francs les moyennes.

Les crustacés ont un peu baissé; la langouste, 
4 fr. 50 le kilo ¡ le homard, 4 francs.

Quelques petits crabes.
La crevette. est chére : U rose, 20 francs le 

kilo; la grise, 2 fr. 50 k 4 francs, suivant gros- 
seur. Ces prix vont probablemeni baisser.

On trouve un peu plus d’aloses : i  fr. 50 un 
poisson d'environ 3 livrcs.

Bonnes moules de Boulogne.
!.a saison de l’éperlan est k peu prés finie ; ce

poisson délicat ne supporte pas la chaleur. Nous 
le retrouverons k Paris en septembre.

Les écrevisses sont moins chéres : 20 francs 
le cent, de taille convenabte.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS 

Plus de gibier d'eau.
Le lapin de garenne est toujours mauvais.
Le « gibier » du moment est le paon de basse- 

cour : 16 k so francs... sans la queue.
Les petits poulets nouveaux sont un peu moins 

chers : 3 fr. k 3 fr. 50 un bon poussin k peu prés 
suffisant pour deux personnes. U n poulet plus 
sérieux : 4 fr. 50 k 5 fr' 5 0 -

Les derniéres poulardes ne se trouvent guére k 
moins de 10 et 12 franos.

Les vieilles pintades sont encore assez tendree ;
S k 6 francs. Nous aurons les nouvelles dans trois 
semaines.

C'est le moment de manger des pigeons aux 
petits pois : I fr. 40 k 2 francs.

Les dindonneaux sont hors de prix : de 9 k 15 
francs. A  9 franc», ils ne sont pas plus gros qu’un 
poulet.

Les canetons nantais, retardes par le manque 
des couvées de février, commencent k étre assez 
beaux : 7 k 9 francs. Les rouennais ; 9 k 11 fr.

Le* escargots arrivent k foison ; i tr. jo  le 
cent.

LÉGUMES 

La fraicheur des nuits retarde encore la végé- 
tation,

Petit* pois de Bordeaux : 30 et 35 centimes la 
livre ; écossé» ; i  fr. 75 k z francs le litre.

Les harleot» verts d’Espagne sont toml)és k 
30 centimes la livre; ceux du Midi valent de 
60 centimes k i fr. 50.

Féves : 35 et 40 centimes la livre.
Carottes nouvelles ; de 80 centimes k i fr. 25 

la botie. Meiiieures qu’il y  a quinze jour*, elles 
laissent encore k désirer comme goüt.

Navets nouveaux : 40 k 60 centimes ia botte. 
Oignons nouveaux 20 k 30 centimes.

Pommes de terre nouvelles d'Afrique : 20 et 
35 centimes la livre —  Celles du Midi ; 35 et 40 
centime*.

Les tomates d'Afrique sont finies. Las pre- 
miéres tomates du Midi sont hors de prix : 30 et 
40 centimes piéce.

Les morllles sont finies.
On trouve des quantités d'artichauts de Bre- 

tagne, k partir de 15 et ío  centimes. 1^8 ai ti- 
chauts du Midi, plus tendres et possédant plus de
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goüt, se  Tendent, k taiile égale, un peu plus cher.
Beaucoup de choux-fleurs de St Omer : 40 et 

50 centimes. Le chou-fleur de París, plus blanc, 
commence k donner; il se rend k peu prés le 
double.

Les asperges sont toujours ahondantes, et vont 
durer encore une quinzaine de jou n  ; on a une 
botte convenable pour z  fr. so, une trés belle 
pour 4 fr. 50.

Gsncorobres : 60 k 70 centimes,
O seilleet épinards ; 15 centimes la livre.

SALADES
I,a laitue devient ahondante, la chicorée frisée 

Test un peu moins : 15 centimes le pied.
La romaine est encore chére : un beau pied 

vaut 35 ou 30 centimes.

FROMAGES DE SAISON

On trouve encore d'assez bon Brie ; mais il faut 
renoncer absolument au Camembert et au Cou- 
lommier». Le Pont l’Évéque est encore mangeable 
pendant une quinzaine de jours.

II nous reste : Gruyére, Roquefort, Chcster, 
Hollande, et iprtout les fromages frais k la 
créme.

PRUITS

Les fraises du midi sont ahondantes, et les prix 
baissent. Mais elles sont. en général, sans grand 
parfum, ct on an trouve difficilement, suríout 
des petites, quí pe soient pss pteurtríes.

Les petites se vendent de 3 fr. so  k s  francs le 
petit panier classique; k la livre, elles valent 
2 fr. 50 — Les grosses, de i  franc k 2 francs la 
livre ; ou 70 centimes k 1 fr, 50 en petites caisses 
de fruits choisis.

Les fraisiers des environs de Paris donneront 
dans une dizaine de jours.

Cerises du Midi ; de 60 centimes k i  fr. 50 la 
livre; la caisse de cerises choisies ; 1 franc ii 
2 fr. 50.

Les amandes verte* commencent k arriver : 
éo centimes i  1 fr, la livre. Elles ne sont pas 
encore bonnes.

Les piem iers abricots duMidi, commetoujours 
détestables, valent 2 francs la caisse de quinze.

P iches du Midi : de 5 k 10 francs la caisse de 
d ii —  Péches de serre : 3 k 5 francs piéce.

Le raisin de conserve est fini. II est remplacé 
par du raisin nouveau de serre : 3 k 4 francs la 
livre le noir; 4 k 6 francs le blanc.

11 devient difficile de trouver de bonnes oran- 
ges. Mais on a toujours d’excellente» bananes.

( U H X i X X B

O M E L I T T E  A  L ’ O S E IL L E  

C E R V E L L E S  B E  V E A U  A U  B E U R R E  N O IR  

E -X T R E C O T E  A  L A  M O E L L E  

P O M M E S  P E  T E R R E  S O U R f L É í S  
F R O M A O E  A  L A  C R É M E

P O T A G E  A U X  H B R B B S  
L A N G U R  D B  B IE U F  A  L A  D Z M i p O F F  

P I N T A D E  R O T I E  

C H O U - F L B U R  A U  G R A T I N  

T A R T E  A U X  G R O S E IL L E S  V E R T R S

T R Ü I T E S  D E  R I V I É R E  M E U N I É R E  
P O U L E T  G R I L L É  A  I .A  D IA B L E  S A U C E  A  L A  M IH U T K  

F I L E T S  M IG N O fJ  A  L A  B O O B IS E  

S A L A D R  P B  L É G U M E S  

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

P O T A G E  S A IN T - G B R M A I N  

S A U M O N  S A U C E  H O L L A N D A I S E  

F I L E T  D E  B C E U F  J A R D I N I É R E  

T E R R I N E  D B  G I B I E R  

T A K T B  A y X  F R A IS E S

M E R L A N S  F R I T S  

B C B U F  A  L A  C R É M B  

E S C A L O P E S  D E  V E A U  A  L A  V I E N H O I S E  
A S P E R G E S  A  L 'H U I L B  

M O U S S E  A ü  C H O C O L A T  

cO*
P O T A G E  P R I N T A N I E R  

B 0 U C H É E 1  A  L A  R E I N E  

H O M A R D  A  L 'a M É B IC A IN E  
O I G O T  B R A IS É  A U X  C A R O T T E S  N O U V E L L E S  

C A N E T O N  A  L A  R O U E N .N A IS E  

A S P E R G E S  A U  F R O M A G E  

R IZ  A  L ’ I M P É R A T R I C E

M O U L E S  A  L A  N O R M A N D E  

R O G N O N S  S A U T É S  A U  V I N  R M N C  

E N T R E C O T E  B E R C Y  

H A B I C O T S  V K H T S  

F L A N  D ’O R A N G E S  

<4^
P E T I T E  M A R M I T E  

C B O Q U B T T E S  D B  V O P A l l L B  
P IG E O N S  A U X  P E T I T S  P O IS  

A l O Y A U  R O T I  

É P IN A R D S  A U  J U S  

C R É M E  A  L A  V A N IL L E

OAFÉ CRÉQLS ; 1 FR. 80 LE í jS  KILO.
U t U a ,  1 0 , r a e  d e  r B d p i t A l - S l - L o a i t .  U s i i o i i  d e  V e s tA ,  > 6 , n j e  
T n r b l g o .  —  L lT r a ls o n  f r e n c o  d o m i d l e  P » r i«  d e p n U  1 /S  k ilo ,

¥
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C A D A I L S  M S  A O  C H O C O L A T
|I,)U 8 av o n s donné l ’an n ée  d ern ié re  

u n e  re c e tte  d e  ca ram e ls  m ons au 
café . G r lc e  á  n o s in d ica tio n s, 

ces d é lica ts  bonbons o n t é té  tro n v es  si fá­
c iles á  fa ire , qu ’on  no u s a  rec lam é  avec 
in s tan c e  un e  re c e tte  d e  ca ram e ls  au  cho- 

c o la t .
N ous av o n s d é já  in d iq u é  d an s  le  c o u rr ie r  

q u e  l ’on  pouvait e ra p lo y er la  fo rm u le  des 
caram els au  café, en  se b o rn a n t á  rem pla- 
c e r  l ’essence d e  café p a r  75 g r .  de cacao 
e n  p o u d re .

M ais il e s t  un e  fo rm u le  u n  p e a  diffé- 
re n te , q u i m érite  d ’é tre  déve loppée. C ette 
fo rm u le  co m p re n d  d u  m ie l. L e  m ie l p ré ­
sen te  d eu x  av a n ta g es  : il r e n d  le ca ram el 
p lu s  m oe lleux , e t ,  d ’a u tre  p a r t ,  i l  fac ilite  
b eau co u p  sa cu isso n . L e  g lncose  n a tu re l 
q n ’il  co n tien t e s t d ’un  g ra n d  secou rs pour 
em p éc h e r le  su c re  d e  g ra in e r , c ’e s t-á -d ire  
d e  fo rm er su r  les p a ro is  du  poéion  les p e -  
ih s  g ra in s  crisla llisés q u i re n d e n t la  p á te  
g ra n ú le n se  e t  cassan te .

Proportions

150 g r .  de su c re  en  m o rceau x  ;
7.5 —  m ie l, so it 2 bonnes cu ille ré es ,
125 —  choco la t ráp e , so it 3 ta b le tte s

d e  12 á  la  liv re  ;
1 /4  d e  lit re  de c rém e doub le  ;
L e  ju s  d ’u n  d em i-c itron .
S i l ’on  em plo ie du  cacao , on rem p lace ra  

les 125 g r . d e  cliocolat p a r  60 g r .  d e  cacao 
e t  60 g r .  d e  su c re .

A v e c  ce la on  o b tie n t 300 g r .  de ea ra- 
m els, d o n n a n t u n e  q n a ra n ta in e  d e  tab le ttes  
m e su ra n t en v iro n  2  ce n tim é tre s  1 /2  de

cótó su r  un  p e u  p lu s  d ’u n  1 /2  cen tim étre  
d ’épaisseur.

T em p s nécessa ire  : 1/2 h e u re  en v iro n .

Le chocolat
L es confiseurs em p lo ie n t d u  cacao  ; ils 

a c h é te n t un  cacao  sp éc ia l en  ta b le tte s , qu i 
se ré d u it fac ilem en t en  p o n d ré , e t qu ’ils 
tro u v e n t d an s le com m erce d an s  des con- 
d ítions de p n re té  sa tisfa isan tes. M ais on 
n ’a  pas tou jou rs ce cacao sous la  m ain  ; e t 
en  p résence des rév é la tio n s fa ites  au  cours 
du  procéa V tui H o u te n  su r  l’a r t  d e  « p ré ­
p a re r  »  le  cacao , i l  se ra it p o u r  le  m oins 
im p ru d e n t d ’em p lo y er du  cacao o rd in a ire .

L e  choco ia t donne  d ’a ille u rs  le  m ém e 
r é í u l t a t ; on a  seu lem en t l’e n n u i d e  le 
rá p e r . M ais i l  est in d isp en sab le  d e  p re n d re  
d e  bon  cbocolat. L e s  ch o co la ts  b o n  m arch é  
co n tien n e n t to u s u n e  q n an tité  p lu s  ou 
m oins g ra n d e  d e  fécu le , dea d éb ris  de 
marroDB g lacés e t  a u tre s  é lém en ts é tra n ­
g e rs  q u i épa ississen t la  p á te  e t la  fo n t c ro ire  
á  p o in t a v a n t q u ’elle so it cu ite . I ls  p rodu i- 
aen t des caram els to u t á  fa it in férieu rs .

J e  conseille  d o n e  d ’em p lo y er exc lusive- 
m e n t —  e t  cec i n ’es t pas u n e  r é d a m e  —  
du  choco ia t de la  C om pagn ie  C oloniale á  
2 f r .  50 la  liv re .

Ráper le chocoiat
C om m encez p a r  rá p e r  le  ch o co ia t que 

vous tie n d re z  en ré se rv e  ju s q u ’a u  d e rn ie r  
m om ent. R ápez avec soin, d e  fagon á  év ite r  
le s  éc la ts  q u i n ’a u ra ie n t p e u t-é tre  p as  le 
tem p s d e  fo n d re  q u an d  vous les a jo u te rez  
á  la  páte .

Cuisson

J e  n ’a i  g u é re  q u ’á  ré p é te r  les in d ic a -  
tions données ja d is  p o u r les ca ram els  a u  

café.
M ettez le  su c re  dans u n  poéion  en  c u iv re  

non  é tam é, avec  ju s te  la  q u a n tité  d ’eau  
nécessa ire  p o u r l’im b ib e r , e a u  filtrée  de
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préféreD ce . L a issez  fo n á re  á p e tit feu, 
sans rem uer.

Q u au d  le su c re  es t b ie u  fondu , ajou tez  
le  ju s  de c i tró n , p u is  le  m ie l q u e  vous 
la issez fond re , en re m u a n t u n  p e u , a u  be- 
so in , av ec  la  c u ille r  de bo is.

L e  m ie l é ta n t  fo n d u , versez  la  crém e 
dans le  poélon  en  to u rn a n t av ec  la  cu ille r 
de bo is to u t le  te m p s qu e  v o u s versez , a tín  
de b ie n  m é lan g e r. A  p a r ti r  d e  ce m om ent, 
la issez  b o u ill ir  á  feu  assez v if  en to u rn a n t 
fréq u em m en t a v e c  la  c u ille r  de b o is  p o u r 
ú v ite r  l ’a tta c h e m e n t.

11 fa u t d e  15 á  25 m in u te s , su iv a n t que 
v o u s chauflez p lu s  ou  m oins fo rt, p o u r  
a m en e r la  p á te  á  p o in t.

D e tem p s á  a u tre , la issez to m b er une 
g o u tte  d u  sirop  d an s  un  bol d ’eau  fro ide , 
a tin  d e  v o ir  oü  en  es t la cu isson . L e  ca ra ­
m el est c u it  q u a n d  il  e s t au  boulé, c ’est-á- 
d ire  q u an d  ce tte  g o u tte  do sirop  se fige en 
u n e  bou lo  p lu s  ou m oins ré g u lié re  e t  q u ’on 
p eu t la  ro u ie r  e n tre  les do ig ts  com m e un e  
p a te  m olle.

Précautions
■ Si vous o pérez  su r  le  g az  ou  s u r  u n e  

flam m e q u e lco n q u e , ay ez  so iu  q u e  la  
dam m e re s te  sous le fo n d  d u  poélon e t  n e  
léch e  p as  ses cé té s  : c e t excés d e  ch a leu r 
p o u rra it fa ire  g ra in e r  ou b rü le r  le  su c re  
q u i re s te  a tta o h é  a u  poélon  & m esure  que, 
sous l ’effet d u  b o n illo u n em en t, le  n iveau  
d u  liq u id e  m o n te  e t descend .

E n  to u t ca s , év itez , en  to u rn a n t av ec  la  
c u ille r  d e  b o is , d e  b a rb o u ille r  le  poélon.

Si vous vo y ez  le  su c re  cris taU ise r au -des- 
sus d u  n iv e a u  d u  liq u id e , en levez-le  soit 
a v e c  le  d o ig t m ouillé  (eu  a l la n t v ite , on 
n e  se b rü le  p as), so it a v e c  u n  chiffon 
m ouillé  e n ro u lé  au to u r d 'u n e  b ag u e tte . 
S u rlo u t n e  le  re je tez  p as  d an s le  poélon. 
D u  re s te , a v e c  le  m ie l e t  le  c i tró n , i l  y  a 
p e u  de ch an ces  p o n r  qu e  ce  g ra inage  se 
p ro d u ise .

M ais, p a r  su ite  d e  la  danse  du  liq u id e , 
u n e  c e rta in e  q u a n tité  d e  crém e se fige 
a u to u r  d u  poélo n . N e vo u s en  p réoocupez 
pas t r o p ; en lev ez-le  c e p en d a n t d e  te m p s a 
a u tre .

A  la  tín  n o ta m m e n t, a v a n t d ’in tro d u ire  
le ch o co la t, vous rc tire re z  u n  in s ta n t  le 
poélon  d n  feu  p o u r  p lu s  de com m odité , e t 
a v e c  u n  chiffon m ouillé  qu e  vous passerez  
to u t au to u r a  l 'in té r ie u r ,  vous en lév erez  ce 

dépú t.

L’introduction du chocolat
L e  sirop  é ta n t  á  p o in t, e t le  to u r  d u  po é­

lon é ta n t  e ssu y é , ve rsez  lo  ch o co la t rap id e ­
m en t, m ais  p a r  fra c tio n s , en  to u rn a n t v igon- 
reu se m en t p o u r  b ie n  l ’in c o rp o re r . A y ez  
so in  d e  le  v e rse r  a u  m ilieu  p o u r  n e  pas en 
sa u p o u d re r  le  to u r  d u  p oélon . Com m e le 
choco la t a t ta c b e  fac ilem en t, il e s t bon , 
p o u r  ce  m é lan g e , de re t i re r  le poélon  du 

feu .
Q u a n d  T am algam e es t p a rfa it ,  rem ettez  

u n  in s ta n t s u r  le  fe u , sans cesse r de tou r- 
n e r ,  e t ju s q u ’á  ce q u e  la  m asse so it rev en u e  
au  b m lé , ce q u e  vo u s reconnaissoz  com m e 
p récéd em m en t. V ersez  aussitS t la  páte 
d an s  le  m oule.

Le moule
C om m e m ou le , i l  su ffit d ’u u  c e rc le  á 

fian d ’e n v iro n  u n  c e n tim é tre  de h a u te u r . 
L es q u a n tité s  in d iq u ées  rem p lisse n t un 
ce rc le  d e  18 cen tim é tre s  d e  d iam étre  ou 
u n  c a r ré  d e  16 c e n tim é tre s  de cé té .

B eu rrez  fo rte m e n t le  m ou le , e t  posez-le 
s u r  un  m a rb re  b e u r ré  o u , á  d éfau t, s u r  un  
p la t d e  fá íen ce  ég a le m en t b e u r ré . V ous 
versez la  p á te  en  la  la issa n t co n le r á  un  
seu l en d ro it e t  s u r  u n e  aussi g ra n d e  la rg e u r  
q u e  possib le. N e  la  ve rsez  done p o in t p a r  
le  b ec  d u  poélon . E lle  s ’é tend  d ’elie-m ém e.

la i s s e z  re fro id ir  e n v iro n  d e n x  h eu res .

Le découpage
Q n a n d  le  ca ram e l n e  co lle  p lu s  au  do ig t,
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soulovGz le  moule qui d o it s’eu lever facile­
m ent.

D é ta c h e z  en su ite  la  ta b le tte  d e  p á te  
on p a ssan t deasous u n e  fine lam e d e  con- 
tean , e t  re to u rn ez -la . L a  face  q u e  vous 
m e tte z  a in si á  jo u r  e s t la p lu s  b rilla n te .

U n  p la t se  p ré te  m al a n  découpage qu i 
ex ige  u n e  su rface  r ig o u re u se m en t p ía te . 
V ous ferez done b ie n  d e  m e ttre  v o tre  
g a le tte  s u r  le m a rb re  d 'u n  m eu b le , á 
d é fau t d ’an tre .

D écoupez a lo rs  av ec  u n  co n tean  assez 
fo rt, lo n g , co u p an t b ie n ; p laccz le  tra n -  
c h a n t d ’ap lom b su r  to n te  sa lo n g n e u r, e t 
coupez en  sc ian t.

N e  coupez p as  d és  le d é b n t le  ro n d  de 
p á te  en  u n  m oreeau  c a r ré  : vous en  per* 
d r ie z  tro p . E q u a rrisse z  s im p lem en t un  
d es  co tes, d e  fagon q u e  la  ro g n u re  n 'a it  
p a s  p lu s  d ’un  c e n tim é tre  dans sa p lus 
g ra n d e  la rg e u r , pu is  coupez en  b an d es 
la rg e s  d ’e n v iro n  2  cen tim é tre s  1 /2 ,  que 
v o u sd é ta ille z e n su ite  e n  c a r ré s .L e s d é c h e ts  
d e  coupn res  fo rm en t u n  p o id s d ’en v iro n  
50 g ram m es.

Observations
C es ca ram els  n e  se co n se rv e u t v ra im e n t 

bo n s qu e  p e n d a n t tro is  ou  q u a tre  jo u rs ,  e t 
k  co n d itio n  d ’é tre  en fe rm es d an s  u n e  bo ite 
en  fe r  b lan c .

P a r  les fem ps c h a u d s , on  p e u t les cu ire  
u n  p e u  p lu s  q u e  le  d e g ré  in d iq u é , e t les 
am o n er á  u n  p o in t q u ’i! e s t fac ile  d ’appré- 
c ie r  a v e c  q u e lq u e  ex p é rien ce .

E n  to u s cas , q u a n d  la  p á te  es t refro id ie , 
si on  la  tro u v e  tro p  m olle p a r  su ite  d ’un 
d é fa u t de cu isson , i l  e s t tré s  fac ile  de la 
re c u ire .  O n  la  re m e t d an s le  poéion  avec 
d e u x  cu ille rées  d e  c rém e, on  la  fait re -  
fo n d re  á  feu doux  en  re m u a n t b ien  p o u r 
é v ite r  T a ttac h em e n t, pu is on  la  fa it re c u ire  
a u  p o in t v o u lu . C ’es t l 'a ffa ire  d e  5 ou  6 
m in u tes .

Maza ris .

Asperges au Fromage
’asseublage d ’asp e rg es  e t  de fro- 

m age  n e  do it pas effrayer. Ce 
p la t, qu e  l’on  p o u rra it  ra n g e r  

d an s la  m ém e fam ille  qu e  le  ehou-fleu r au  
g ra tin , constitue  u n e  a g ré ab le  v a r ia n te , 
su r to u t en  fin d e  sa ison , a lo rs  q u ’o n  es t nn  
p e u  fa tig u é  des asperges á  l ’h u ile  ou á  la 
sa u ce  b lanche .

C’e s t n n  m eta d e  la x e  e x c e lle n t e t  d e  
g ra n d e  re s so u rc e ; on  p e u t le  se rv ir  com m e 
légum es á  la  fin d u  d in e r , ou  a u  d e b u t du 
d é jeu n e r, com m e on  s e r t  des ceufs a u x
p o in te s  d 'a sp e rg e s . C’e s t en  o u tre  un
p la t assez sn b stan tie l, p ré c ie u x  p o u r  le s  
d in e rs  m aig res . L a  p ré p a ra tio n  es t fac ile  
e t  r a p id e .

Proportions
P o u r 5 o u  fi co n v iv es :
1 liv re  d e  p o in tes  d ’asp erg es m oyonnoa 

( te te  e t  p a r t ie  b la n c h e  c o m e s tib le ) ;
4 ceufs f r a i s ;
30 g ram m es d e  P a rm esa n  ) ^ .
45 —  d e  G ru y é re  ) ^ '
60 —  d e  b e u r r e ;
1 cu ille rée  k bo n ch e  d e  c ré m e c ru e  ;
1 p rise  d e  muscad© r á p é e ;
I  p o in te  de C ay en n e  — si on  n e  le  

c ra in t p a s ;
P o iv re .
T em p s n écessa ire  : 30 m inu tes.

Les asperges
II eo n v ien t d e  c h o is ir  des asp erg es de 

g ro sseu r m oyenne.
K pluchez la  te te ,  c ’e s t-á -d ire , en levez 

les p e tite s  feu ille s  tro p  détaehéea q u i, to u t 
á  l’h eu re , á l a  cu isson  d an s le  b e u rre , se 
d é ta c h e ra ie n t e t  fe ra ie n t b o u illie . R a tissez  
o u  pe iez  lé g ércm e n t la  p a r tie  b la n ch e  de 
la  tig e . C onpez lea asp erg es á  4  cen tim étres
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eavirOD d e  la  p o in te , e t  coupez e n  m or­
c e au x  d e  m ém e lo n g u an r la  p a r tie  m a n ­
g eab le  de la  tig e . C ela  n a  vo u s d o n n era  
g u é re , p a r  a s p e rg e , q u ’un  m orceau  en  p lus 
d e  la  té te , á  m oins d ’av o ir  affaire á  des 
asperges p a r tic u lié re m e n t te n d re s .

L avez-leg  4 l ’e a u  f ra ich e  p o u r lea déb a r- 
ra sse r  du  sab le  q u ’e lles  p e u v e n t g a rd e r .

La euisson
P re ñ e z  u n e  caasorole ém aillée  ou tré s  

b ie n é ta m é e ; le  fe r d onne  m auvais goftt. 
M ettez-y  2 litre s  d ’eau  av ec  5  g ram m es de 
se l, p lacez  su r  u n  b o n  feu ; e t, q u a u d  l ’eau  
est en  p le in e  éb u llitio n , je te z -y  d ’ab o rd  
les m o rceau x  d ’asp erg es , p lu s  longs á  
cu ire  qu e  les te tes . C ouvrez la c a sse ro le , e t, 
au  b o u t de tro is  ou  q u a tre  m in u tes , ajoutoz 
les te te s . L a issez  b o u illir  á  éb u llitio n  mo- 
d é ré e  p o n d a n t u n  p e t i t  q u a r t d ’h eu re .

II  ía u t,  su r to u t p o u r  c e tte  p rép a ra tio n  
év ite r  qu e  les asp erg es  so ien t tro p  cuites 
c a r , in d é p en d a m m e n t d u  g o ü t q u ’e lles  p e r  
d ra ie n t, e lles s ’éc ra se ra ie n t tro p  lae ile  
m e n t. E lle s  d o iv e n t re s te r  u n  p o u  ferm es 
su rv e illez -les  d o n e , e t  v e rs  la  fin du  tem ps 
in d iq u é , p ren e z -e n  u n e  p o u r  la  g o u te r.

S i elle es t á  p o in t,  je te z  to u t de su ite  un 
d e m i-v e rre  d ’eau  f ra ich e  dans la  casserole 
p o u r a r r é te r  r é b u l l i t ío n .  N e  la issez pas 
sé jo u rn e r  Ies asp erg es d an s  l’e a u , oh  elles 
s’a m o llira ie n t; m ais égou ttez -les  p rom pte- 
m e n t, e t av ec  p ré c a u tio n , p o u r  n e  p as  les 
a b im er. L e  m ieu x  es t d e  les ég o u tte r  su r 
UE ta m is  m é ta lliq u e  ou  a u tre  ; e lles son t 
a in s i p lu s  á  l’a ise  q u e  d an s  la  passo ire , 
s ’ég o u tte n t m ie u x  e t  s ’ócrasen t m oins.

La poéle ,
C ela  fa it ,  m ettez  d an s  u n e  poéle gros 

com m e u n e  n o ix  d e  b e u r re , so it env iron  
10 g r .

F a ite s  le  fo n d re , sans tro p  ohauffer, seu ­
lem en t p o u r  g ra is s e r  to u t le  fo n d  d e  la  
poéle.

M ettez Ies asp erg es d an s  la  poéle , posez 
eo lle-ci su r  n n  feu  tré s  m o d eré , e t  p en d a n t 
.3 ou  4  m in u tes , fa ites  sa u te r  les asperges 
p o u r  le u r  fa ire  re n d re  to u te  le u r  eau .

R e tírez  e n su ite  la  poéle su r  le coin  du 
fo u rn e au  ou  su r  le s  ce n d res  chandes oü 
lea asp erg es  a c h év e ro n t d e  ré d u ire  le u r  
liu m id ité .

S an s ce tte  p réc au tio n , on  s’expose á 
v o ir  la  sauce  to u rn e r  en  eau  d o  tré s  fa- 
cheuse  m an ié re .

La sauce
P re ñ e z  un e  casse ro le  pas tro p  g ra n d e , 

e t á  fond  —  a u ta n t qu e  possib le  —  a rro n d i 
e t  pas tro p  la rg e . C eci, com m e j e  l’a i  d it 
p o u r  les sau ces trés  liées, afin  que la  cu ille r  
ou  le  fouet a t te ig u e  p lu s  fac ilem en t tous 
les cé tés d e  la  cassero le á  la  fois. S an s cela , 
c ’est to u jo u rs  dans l ’ang le  fo rm é p a r  lo 
fond  e t  le  b o rd  d e  la  cassero le  qu e  se p ro - 
d u ise n t Ies g ru m ea u x ,

B eu rrez  le  fo n d  e t Ies cótés d e  la  casse­
ro le  av ec  la  m o itié  d u  b e u rre  in d iq u é , á  
f ro id , b ien  e n te n d u  ; e n tre  p a ren th éees, 
r ie n  n e  v a u t le  d o ig t p o u r  acco m p lir  ce tte  
o p é ra tio n .

C assez vos ceufs d an s u n e  p e tite  te rr in e , 
b a ttez -le s  lé g é rem e n t, seu lem ent p o u r  m e- 
1er b lan cs e t  ja u n e s .

V e rsez -le s  d an s  la  cassero le b e u rré e .
P osez s u r  feu  tré s  d o u x , e t ,  dés le p rem ier 

m om en t, foue ttez  av ec  le  p e t i t  fouet en fil 
de fe r é tam é . N e  cessez p as  un e  m in u te  do 
to u rn e r  av ec  le  fouet, en  a t te ig n a n t b ien  
to u s los co in s  d e  la  cassero le. A  d éfau t do 
fouet, vous p reñ e z  un e  c u ille r  d» b o is .

Q u an d  le s  CBufs com m en cen t á  ép a íss ir , 
sa n s  fa ire su rtou t d e  g ru m ea u x , et san s  
b ou illir , tou rn ez p lu s  v iv e m e n t. II faut 
am en er  les ceufs á  l’é ta t  c rém eu x , com m e  
d es oEufs b ro u illés  u n  p eu  c ia irs , $an$ g r u ­

m e a u x ,  eu  som m e u n e  b o u illie .
Q u an d  ce  p o in t e s t a t te in t  —  il fau t 

co m p ter p o u r  ce la , 8  á  10 m in u tes , —
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ajo u tez  le  from age ráp e , le  p o iv re  e t  la  
m u scad e , e t co n tiu u cz  k  chauffer, tou jou rs 
s u r  feu  dou x , e t en to u rn a n t, p en d a n t 3 ou 
4  m in u tes .

L e  to u t sem ble a lo rs  tro p  épa is  e t  filan t. 
M ais la  c ré m e  e t  le  b e u rre  v o n t é c la irc ir  le 
to u t, a u  lien  de le  lie r  d av a n ta g e , com m e 
on  p o u rra it  le  supposer.

U n e  fois qu e  les ceufs, re fro id is  p a r  l ’in- 
tro d u c tio n  d u  fro m ag e , on t re p ris  tou te 
le u r  ch a le u r, a jo u tez  rap id e m en t la  crém e 
e t  le  b e u rre  d iv isé  en  p e tits  m o rceaux . 
F o u e tte z  b ien , e tc h a u ffe z  lé g érem e n t un e  
m in u te , to u jo u rs  sans la isse r b o u illir , e t 
re tire z  du  fea .

D ans u n  lé g u m ie r chauffé, ve rsez  le s  as­
p e rg e s  qu e  vous sau p o u d rez  lé g é rem e n t de 
sel e t  d e  p o iv re . R eco u v rez-les  d e  la  sauce 
e t  servez to u t d e  sn ite , b ien  chaud .

C e tte  fondue do it é tre  te n u e  á  consis­
ta n ce  de sauce  tré s  épa isse , m ais  e lle  doit 
é tre  b ie n  p lu s  c la ire  q u ’u n e  fo n d u e  o rd i­
n a ire , afin  d e  m ieu x  n a p p e r  ch aq u é  a s ­
p e rg e  séparém en t.

L a  V I E I L L E  C a T H E E I N E .

G O I t l íg C T I O C S  m  I ( 6 I í r a ^ 6 S

L es coUections du  P oU au-F eu  des années 
1893 e t  1894 n e  sont, de fa9on exclusive, 
vendues q u ’á  nos abonnés.

L ’an n ée  1893 (dix-sept núm eros), form e 
un  volum e b roché du  prix  d e  c inq  francs, 
P aris  e t p rovince ; six francs, é tranger.

L es v in g t-q u a tre  núm eros de 1894 sont 
livrés ensam ble au p rix  d e  six francs, P aris  
e t  p ro v in c e ; sep t francs, é tranger.

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

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

VXM D E  M A I
B O R D S  D U  R H I N

g'ÉTKANTxER qu i assistc p o u r  la  pre- 
^  m icre  fois en A llem agne á u^i d iner 

% quelque peu  cérém onieux , est e tonnc  
d e  se vo ir offrir pendan t to u t le tem ps du  re- 
pas, en m ém e tem p s qu e  du  v in  na tu re , du 
v in  sucre, b lanc ou rouge, dans Iequel na- 
g en t des fraises, des q u artie rs  de peches ou 
au tres  fru its  d e  saison. Ces espéce.s d e  Coupes 
Jacques p o rten t le  nom  de hnw les e t  consti- 
tu e n t des b reuvages d e  luxe su r l ’ag rém ent 
desquels to u s les A llem ands n e  son t po in t 
d ’accord.

Mais il est u n  bowl p lus populaire, un iver- 
sellem ent apprécié dans to u tes  les régions 
voisines du  K hin, c’est le  maihowle (bol de 
mai), souvent appelé tn a ü ra n k , c’est-á-dire 
buisson de mai, ou encore m aiw ein  (v in  de 
m ai). Q uand  il est b ien  fait, ü  a  un  goü t 
assez fin. Nos abonnés en  ce m om ent á la 
cam pagne, pou rron t s ’arauser á  go ü te r ce tte  
boisson origínale, recom m andable par ses 
p roprié tés d iu rédques, d o n t la  rec e tte  exacte 
m ’a  é té  com m uniquée par M m e H irster, 
p ro p rié ta ire  d ’un e  des W einsíuben  de M etz 
le.s p lus fréquentées par les im m igrés.

L es W einstuben, littc ra lem en t « cham bres 
a v ins *, son t des p e tits  déb its n 'ay an t point 
de sim ilaires en F rance , oü  l’on n e  boit 
guére  q u ’u n e  sorte  de v in , tou jours la  m ém e ; 
v in  du  pays, b ien  en ten d u . E x cep tionnelle  
m e n t on y  dem ande u n  v erre  de B ordeaux 
ou d e  C ham pagne. D ans ces maisons, jadis 
inconnues en A lsace, les A llem ands se réu- 
n issen t au to u r d 'u n e  m ém e tab le , aprés un e  
p résen ta tio n  som niaire, e t  Ton bo it ensem - 
ble, en  fu m an t forcé pipes, chacun payane 
son écot. A u  m ois d e  m ai, la  p lu p a rt des
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W einstuben  affichent u n e  p ancarte  ind iquan t 
qu ’elles tie n n e n t le m ay-bow l á  la  disposi- 
tio n  des clients.

D ans ces établissem ent» on bo it le  m ay- 
bowl to u te  la  jo u rn ée , m ais p rincipalem en t 
le  soir, de 6 a  8 heures, av a n t d ine r. D ans 
les familles, au  con tra íre , c ’es t p lu tó t aprés 
le repas. P arfo is, F absorption d ’un  bow l ¡m- 
p o r ta n t se pro longe p lusieurs heures.

*
* *

L e  M a ik ra u t  ou herbe  de m ai, qu i se rt á 
p réparer ce tte  infusión, n ’est au tre  chose 
q u e l'a sp é ru le  o d o ran te  {asperula odoraía), 
p lus com m uném en t appelée « m uguet des 
bois » ou « re in e  des bois ». C ette  plante, 
q u i n ’a rien  de com m un avec le  m uguet á 
clochettes n i avec la  re in e  des prés, est une 
rubiacée légére, h a u te  de 20 a  30 cen ti­
m étres, a  feuiUes lancéolées, verticillées par 
six e t par h u it, d o n n an t des fleu rettes blan- 
ches en  co rym be te rm in a l.. O n  n e  la  trouve 
po in t p a r to u t ; aux environs d e  P aris , elle 
est assez ah ondan te  dans les bois de S a in t-  
Cloud, de M on tm orency , d e  V ernon, de 
C om piégne e t d e  V illers-C oterets. F ra íche , 
elle es t p resque inodore ; dés q u ’elle a séché 
u n e  h eu re  ou deux, elle dégage u n e  odeur 
arom atique assez forte  e t  agréable.

II im p o rte  d e  n e  p o in t la  confondre avec 
rasperu la  tinctoria, á feuillage tré s  différent 
e t a fleurs roses, qu e  l ’on  vo it dans la forét 
de F on taineb leau  (au M ail H en ri IV , notam - 
m en t), n i avec Tasperula ta u r in a  qu i lui 
ressem ble davan tage, mais d o n t les feuilles 
so n t verticillées p a r  q uatre , e t  qu i c ro it su r­
to u t dans les A lpes.

N ous donnons d ’aUleurs u n  dessin d e  Tas­
p eru la  odorata, d ’aprés un  cliché d e  la  mai- 
soii V ilm orin.

L e M aiw ein  est m e illeu r avec l ’aspérule 
fraíche, m ais les am ateurs en  fon t sécher au 
soleil e t  s’en  serven t to u t I’hiver.

*

E n  A llem agne Ies bowls se p rép a re n t 
dans de g randes soupiéres en feience. E n  
A u trich e  le  réc ip ien t est parfois en  v e rre  de 
B ohém e. A  l’exposition  d e  1889, on  voyait

dans la  section au trich ienne, in tr ig u a n t 
beaucoup de m onde, u n e  éno rm e soupiére 
en  cristal rose posée su r u n  p la teau  avec 
u n e  v in g ta in e  d e  verres e t  u n e  sorte  de 
louche éga lem ent en  cristal. C ’é ta it un  Ser­
vice a  bowls.

L e  bowl se fait tou jours en  assez g rande 
q u an tité  : 10 litre s  co n s titu e n t un e  bonne 
m oyenne.

II  est ind ispensable de choisir u n  vin 
blanc léger ; e n  A llem agne on  em ploie su r­
to u t les vins de M o se lle ; en F rance , en 
dehors des cham pagnes, il n ’y  a  guére  que 
les vins d ’A n jo u  e t  de V ouvray, p eu t-é tre  
ceux d e  Savoie, susceptibles d e  d o n n er un 
bon  résu lta t. P o u r  10 litre s d e  v in  on  ajou te 
u n e  liv re  de sucre préalab lem ent fondu dans 
un  peu d ’eau, pu is on je t te  dans le  liqu ide 
environ  25 g ram m es d 'aspéru le (feuilles e t 
tiges, la  fleur est ind ifférente), q u ’on  laisse 
infuser u n  q u a r t d ’h e u r e ; pas davantage. Si 
011 prolonge l’im raersion ou si on  forcé la 
dose, le  v in  p rend  u n  g o ú t acre. A fin de 
re tire r l ’h e rb e  plus facilem ent, on  n e  la 
p longe pas d irec tem en t dans le  liqu ide; on 
l ’enferm e dans u n e  p e tite  boule en  argen t 
percée  d e  tro u s  analogue a celles d o n t on se 
se rt en A n g le terre  p o u r le th é . L ’inftision 
est dés lors u n  peu  m oins active.

N os lec teu rs  qu i v o u d ro n t te n te r  l ’expé- 
rience —  sans la  boule - -d e i- ro n t done te ñ ir  
com pte de ce tte  considération . Ils  p o u rro n t 
essayer, p a r  exem ple, avec 2 litres de vin, 
100 g ram m es d e  sucre , e t 5 g ram m es d 'a s­
péru le  q u ’ils la isseront infuser dix m inutes. 
II est d ’ailleu rs facile de goú te r, e t d 'a rré te r  
ou d e  p ro longer l ’im m ersion , com m e on  le 
ju g e  a  propos.

L es p ropo rtions ci-dessus n e  saura ien t é tre  
q u ’ap p ro x im a tiv e s ; íl y  a a te ñ ir  com pte  de 
l ’in ten s íté  du  p arfum  d e  la p la n te  e t  du 
degré d ’acid ité  du  v in . E n  to u t cas, le  bowl 
ne  d o it pas é tre  tro p  doux.

Q uand  on  v eu t fa ire  u n  bow l riche, on 
ajoute, au  m o m en t d e  serv ir seu lem en t, une 
ou deux  bouteilles d e  cham pagne p o u r dix 
litres de v in  ordinaire . O n  a dú  alors réduire 
la  p ro p o rtio n  d e  sucre. F lirt.
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O R I M O B e

M algré les prem iéres chaleurs, on v o it  tou t 
autant de grosses ruches d 'encoiure e t  de 
tours de cou  volum in eux. L e  collier d e  g a ie  
esc d evenu  u n  com p lém en t in d ispensab le á 
la  to ile tte  e t  souvent m ém e —  surtout 
avec des pans un peu  lo n g s  — il rem place á 
lu i to u t seu l u n  v é tem en t ; par exem p le  
pour sortir en  ta ille . E to ffan t la  sü h ou ette , 
brouillant lég érem en t les con tours, il  d on n e  
a to u t  l'ensem b le u n e  im prcssion  d’h a b ille -  
m en t *  pour la rué » trés suffisante par les 
b elles jou rn ées ensoleillées.

O n fait ces colüers avec tou tes les étoffes 
légéres c o n n u e s ; les p lus pratiques et incon- 
tcstab lem en t les p lus élégan ts sont toujours 
noirs, en  tu lle , p o in t esprit, m ou sse lin e  de 
so ie , gaze  de so ie  u n ie  ou brodée, d en ­
te lle , etc., avec pans p íissés fin en  m ém e  
étoffe, ou form és d ’u n  haut volant d e  trés 
fine e t  sou p le  d en te lle . E n  ces pans réside la  
fantaisie des m o d é le s ; tandis q u e la ruche  
d u  cou reste  a peu  de ch o se  prés dans les  
m ém es proportions e t  u n ie , on  varié la  d is­
posición  des pans, gén éra lem en t peu  longs  
e t  n ’a tte ign an t pas tou t k  fiiit la c e in tu r e ; 
o u  le  vo lan t est to u t droit, ou  son  am pleur  
est resserrée k  u n  ou  deux in terva lles tan tót 
par des ch ou x  d e  m ém e étoffe qu e la  ruche, 
tan tó t en core par des bouffettes d e  ruban.

A  m oins d ’u n e  tem pérature trés fraiche, 
o n  n’agrafe pas son  collier sous le  m en tón  ; 
o n  le  la isse p osé  u n  peu  lách e sur la  nuque  
e t  largem en t écarté par-devant, découvrant 
l’en co lu re  e t  les frous-frous du corsage qu’il 
encadre ; dans ces con d ition s, il n e  tien t 
réeliem en t pas chaud.

O n fixe  le  collier d e  chaqué c ó té  a la nais- 
sance des pans par d e  jo lie s  p e tite s  ép in - 
g les , ou encore, —  ce  qu i est p lus raffiné —  
sur u n  có té  seu lem en t, par u n  bijou d e  fan­
ta isie  q u elconq ue : fine barretee en  pierres 
de cou leur, p e tit  chiffre ajouré e n  roses,

broche m ign on n e en  filigrane léger , scarabce 
ind ien  en  turquolse, e tc .  E n  résum é, quel-  
que ch ose  d e  trés discret, n’attirant pas di- 
rectem en t l ’a tten tion , m ais supportant l’exa- 
m en.

O n se préoccupe déjá des robes d’été , 
m ousselin es et linons. L e p iqué, c e tte  année, 
sera fort á la m ode pour le s  to ile tte s  d e  cam - 
pagne sans fa^on ; n on  p lus le  p iq u é raide 
e t  lourd  d e  jad is, m ais d e  jo lies étoffes 
souples avec des fantaisies de d ispositions  
charm antes.

Ces robes, naturellem ent claires, d o iven t  
étre toujours étab lies en  vu e d e  b laneh is- 
sages fréquents, u n e ex trem e fraicheur cons- 
titu an t leur principal charm e. II n e  faut 
done pas doubler la  ju p e ; le  p iqué, tissu  á 
tram e réguliére e t  serrée supporte trés b ien  
la coupe en  b iais d e  la ju p e  c loch e a god ets, 
tandis qu e les crépons d e  co to n  s’é tiren t de 
te lle  fa^on q u ’il faut les tailler en  nom breux  
la is biaisés, m ais présen tant toujours un  
droit fil le  lo n g  des godets.

A ndrés de Bourgeoisie.

L E S  L I V R E S

La V ie  e a  F am ilia , tel est le titre d’une serie 
de 6 volumes mis en vente par la Librairie des 
Connaissancts Utiles, dans lesquels M. U. -H.  
Gausseron, professeur de l'Université, traite sous 
une forme humorístique et entraínante iDutes Ies 
questions posées par les conditions de l'existence 
actuelle. On trouvera k nos pages d'aononces un 
sommaire des priucipaux sujets traites par le dis- 
tingué moraliste. ______

Les Causee C rim in elles e t  M oD daines, la
collection si intéressante de ootre confrére A t-  
BBBT B a t a il l e  viennent de s’enrichir d’un nou­
veau volume-

La librairie Dentu publie aujourd’hui les 
C auses C rim inelles de l'année 1894, quirestera 
tristement célébre dans l’histoire du crime par la 
sanglante série des attentats anarchi^es,

M. Alberc Bataille a vu juger V aillM t; Emile 
H enry; Santo Caserío, l’assassin du président 
C arnot; Léauthier, Meunier, il a suivi le procés 
des Trente.

Mais l’importance des procés politiques n’a pas 
erapéché M. Albert Bataille de penser k se* lec- 
trices.

Elles retrouveront dans la partie mondaine et 
passionnelle du nouTeau recueil toutes les affaires 
k sensation de t’an passé !
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SQCIÉTÉ PARISIENNE O’APPROVISIONNEMENT

A dresse té lé g ra p h ig u e : P R O V Z S IO N -P A & 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-OOXTIIANT FRANCO SUR DEMANDE

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

¿n coa». 
T»rií anr demande.

TRUFFES CON8ERVÉES
formal 1/16 1/8

l l í
1/2 >(1

T niSís pelées,extra, en botte,. i . t s S.86 6.25 10 > fO B
— — en flacón. 1.20 2.60 4.00 9.50 19 B
— broeséea,extra,ec botte 0.8Ó 2 )¡ S.90 7.75 16.50
— — en flacón. 0.65 1.90 8.60 6.90 13.80
— pelÉea,! " ch. en botto.. 1 )) 2.25 4.30 8.66 17.25
— — en ñacon. l.OS 2.10 4 B 8 » 16,10
- broaaées,l*'ch. en bolte. 0.70 1.60 3 B 6 » 12 )i

— — en flacón. 0.75 1.65 2.96 5.75 11.20
— peWeo, ch, en botte.
— broee*ae,t-*eh. —

0 .7S 1.69 5.95 5.76 11.20
0.50 I.Od 1.85 8.45 6.90

— en moroeaui, — 0.60 0 66 1.60 8.16 8.65
Pelurae de trníCea. 0.40 0.70 1.26 2.46 4.90

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

Oivet de l ié v r e ................................... 1(2 boite 2 60
— — 4/4 — 4 86

Conflt d’o ie ................. ia boite de 2  membres 6 30
_ _ 1 3 25

de canard. . . __ 2 6 30
— _  . . . — 3 25

G alaatine de volaltle. . . !/2 boite 3 25
—  de gibiers dlvers. . boite n*! B 70
—. — . . . — 2 • 95
— — — 3 1 50

P o u le t de Bresse á 1« e e lé e . entier 5 50
— — 1/2. . 3 50
— — t/ 4 . . 2 •

Perdrúc a u i cbouz . . . 5 85
P erd reau  róti..................... 4 65

— —  et truffé. . 6 »
A lo u ettes  róties................. la boite de 3 I 50

— — * —• 6 2 70

8 A L A Í8 0 N 8  & VIANDES FUMÉES

Jam bón d’York entier......................l e l / 2ki l og .  1 80
— — —  Coleman — 2 »
—  — cuU, a n d éta il. — 4 »

Jam bón  de W estphalie (á raan-
gercru), entier. . . le l/2k ilog . 1 90

__ — en émincé — 4 a
de Reims........................ — V w

B acon  (lard an g la is).................... — 1 90

P o itr in e  fumée de Strasbourg, — 1 90

B ceuf fumé de Hollande............... - 4 a
L an gue fumée en tiére ................. — 3 u

Noiac de jam bón.............................. 3 w
C ervelas de Strasbourg . . . la piéce a 25

S au cisses de Straabourg. . . , la paire u 35
—  de Francfort................. — » 65
— suissea (dites gendar­

me»)........................... — 50

S au cisson  de Lyon...................... le l/2k ilog . 4 a
—  de ménage de Lyon. — 2 40
— de Strasbourg . . . — 2 a
—  d’Arles au poivre et á

l’a i l .......................... —  3 e t 4 B
—  de Lorraioe, fumé. . — 2 50
—  de foie de Francfort

(Libervurst). . . . — 2 50-
—  de loie gras iruffé . — 6 B
— de foie gras (Gan¿le-

berg)......................... la piéoe 75
— de poulet (R oll Cam­

bridge) ..................... — 1 55

A n d ou ille  de V ire.......................... le l;2k ílog . 4 0
A n d o u ille tte  f r a ic h e ................. ]a piéce D 60

M ortad elle  de B ologne................ le 1/2 kilog. 2 50
— — . . Boite de 500  gr. 2 75
__ __ . , — 250 gr. 90
—  — , . — 150 gr. » 90

R iU ettes  de Tours.................lep o t 1 2 5  et 50

P oitrinea d’oie de Poméra-
nie, eniieres. . . . le 1/2 kilog. 4 50

C lioucroute de Strasbourg. . . — i 20
__ — le baril de 2 5 k'log. s a
__ __ __ de 12 k. 500 5 »
— garnie......................... 90
— — ........................ • ‘(2 - s

T rip es & la mode de Ca«n . , . . 90
, . 1/2 — a

— maiseillai&es (piede paquets) la boite 90
— — 1 / 2 - a 95
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LA S É V E  PR iN TA N IÉR E

A v e c  le  retou r d u  prin tem ps, l 'o ^ n i s m e  an im a l, 
to u t com m e le  m onde v é g ít a i ,  subí t u n e  so rte  d e renou- 
veau . 11 m on te a lo rs  d a n s  la r b r e  h u m am  u n e sé y e  qui 
b o u illo n n e  e t  q u i, —  lo rsq u ’e lle  est b ien  c a n a l ic e ,  —  
d o it  s 'ep a n o u ir  en  fo rcé, e n  én e rg ie , e n  v ita n te  sura- 
b on d an te . E n  le v a n c h e , c e tte  s é v e , lo r s q u e l le  e s t m al 
éq u ilib ree , d o n n e  n aissan ce k  d es trou b les fo n ction n els  
q u i n u ise n t á  to u s  le s  o rg a n es  e t se tra d u isen t p ar des 
in fla m m a tio n s d iverses : inflammations di l'tslomac fl 
d i / ! > / « * » ;  d y sp e p sie , g a strite , g a str a lg ie , inapp e-
ten ce, m ou vem cn ts d e b ile , d ia rrh ée , etc.

P o u r co n ju rer le s  in c o o v é n ie n ts , le  m e ille u r a n ti­
d o te  d ’u n e e fficac ité  m crv e ille u sc , c  e s t 1 usa^ e pre* 
v e n tif  d u  Vtn D iúU i q u i c o n tie n l to u s le a  gén era teu rs

c o n n u s ; \¡. M a , ce  cu ra te u r é n e ig iq u e  de to u s le s  
afFaiblissem ents. d e to u s trou b les d e  1 in n e rv a tio n , 
ce ré e u la te u r  d e  la  c ir c u la t io n ; la coea, le  ca lm am  
p a r  M c e lle n c e  d e to u s Íes ¿ ta ts  d o u lo u reu a  du tube 
d ie e s tif , de to u tes le s  n évroses  s to m a c a le s ; le 
pkesphatí de ehmx, ce rép a ra teu r d e to u s le s  titsu s
f  /-.ISA l« n n if etre

aes maiuuic» atguc» v/u s - r, .
p u ré dou cem en t, q u i rep are to u tes le s  lesiODS v as- 
c u la ir e s , qui d éco n stip e  san s irr ite r  1 m te s ü n  ; le  
g u í n g u m a ,  q u i fortifie  le s  m u q u eu ses d es c a v ile s  y is-  
cé rafes , u r i t  le s  secrétio n s b ro iich iq u es  e t ra n im e

& ^ s  lec teu rs  tro u v e ro n t c e  co rd ia l d a n s  to u te s  les 
nh arm acies e t a u  dépíit, rué d u  L o u v re , 5  ¿ a .  ,
' D' ALEQUE.

C O U R R I E R

Saphir. — Nous tenons toujours á la disposi 
tion de nos abonnées des petites bottes pour le 
nettoyage des bijoux; 2 fr. 15 franco.

D e la  G. —  Bonne note est prise pour les ra- 
violi, nous donnons d’autre part les indications 
pour la sauce mousseline.

U ne abonnée. —  Les aprés midi anglaises de 
Miss Latkin, trés pratiques ct donnant les raeil- 
leui s resultáis, sont dirigées par une Anglaise de 
réel mérite. Elles vont cesser k la fin de ce niois 
pour reprendre en auiomne.

B ijoux. — II faut h peine d'huile sur le til 
d’Angers avant de mettre le rouge á or ^ u r  
nettoyer le bijoux. Comme c'est indiqué dans 
notre article du 15 mars, on peut finir le polis- 
sage avec une brosse garnie de rouge. Pour les 
gros bracelets unis, il suffit méme d'employer un 
simple chiffon garni de rouge.

C harentc. — La tenue du groora accompa- 
gnant uneamazone est : tunique courte^ ceinture 
de cuir jaune sur la tunique, culotte de peau, 
bottes á revers, chapeau haut.

R ecom m an d ée  par abonné du ¡ ‘ ol-au-Feu, 
veuve, 45 ans, sans enfants, bonne famille, de 
mande place chez une ou deux personnes, pour 
ménage et cuisine bourgeoise.

L, á  N ioe. — Nous avons donné une recette 
sommaire pour la brandade de morue dans le 
courrier du i"' avril dernier.

ALIMENT DES ENFANTS
“  P H O S P H A T IN B  F A 1 .IÉ R E S  " 

m i  n ' u i M I D i r » » l l T > * P l “ ’  ip p r é c lé e  p’ U  TO ILETTEEAU  D H 0 U B lG A n T H O U B lO A N T ,19,?g.iStHsDoré

B E L L l S i C U r a S D Í L W
1 . J J V 0 I  P A K  C O M S  P O S T A L  

A  p a r t ir  d e  7  f r a n c s  l e  C e n t  
A. sr.HI.CTLE. 33, place de Cham bre;^ET^

LESSIVE-IRIS I  c U itD iis i in tm s in  « t  i p u n

| g .  C A R I U S ,  Fsb> 
14 4 . av.dtt Maine. París

E X P É U I T I O X  D E

M ARÉE &. C O M E S T IB L E S
E n  F ra n ce  e t  4  l ’ E tran ger 

p q u r n 'im p orte  q u e lle  q u in t ite .

M a r é e ,  p o i s s o n »  d ' e a u  d o ñ e e ,  e e r e -  
v i s s e » ,  l a n ( C O U « t e s ,  h o m a r d » ,  « i b l e r s .  
v o l a i l l e » ,  v i a n d e  d e  b o n c h e r i e ,  p r i u i e i i r » .  
c o n s e r v e s ,  í r o m a í z e s .  d e s s e r l s ,  e t c . ,  e l e .

U . PER E E T M E aE , A . « E É R O IL T , S.«'
9 , ru 9  d e l a  P e t ite -T n ia n d e r ie  (b ih u n p ite .firis;

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

I L I N G E  O U V R A G É  ^
I  Ckw iii 4eWkU,SM»«,riBpi,T«i«,Rié<*H,ll«d«ir», C»b,«W.
3  U t U I n t i c n  d e  t o u t  s u e l e s  U u g s

I  M ° °  S T U R E L .  8 6 ,  a v e n n e  W a g r a m , P a r is .

P A T E  É P IL A T O IR E  D U SSE R
,  W lt .  l«* 6tM , « o p la ju  I» P iL I V Q R B  '

L e  G írsn l : A .  D E S B O I S .
M»a,-u.r. ci.esi.ss scBueíM», 1«. »u» »elirr-U0Tii>»»
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