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A NOS ABONNES

Par suite du développerment du Jourral,
les bureaux du Pot-au-Feu ont du étre
agrandis; ils seront trarsférés le iS juin
courant dans un immeuble voisin de I'im-
prinmerie, rué Saint Honoré, n' 265.

D’autre part, nous voici revenus a la sai-
son des déplacements. Nous nous voyons
obligés de répéter guiil ne sera donné au-
cune suite aux dermandes de changement
d'adresse non accompagnées de40 centimes
entimbres-poste, montant strict des frais que
nous imposent ces changenents. Le prix de
I’'abonnement est trop minime pour gque Nous
puissions, comme d’autres journaux, pesser
cette somme au conpte profits et pertes.

Nous comptons sur I'amebilité et la mé-
noire de nos abonnés.

Enfin, tout numéro égaré par la poste
qui ne nous aura pas été réclamé avant Taff-
bariti'on du numéro suivant, ne sera expé-
«lié que contre 35 centines.

Samedi de chaqué Mola

UNION POSTALE
6 francs par an.
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Nos abonnés remargueront des change-
ments dans la dispaosition du journal. lls
sont nécessilés par Iinterprétation absolu-
ment arbitraire que rAdministralion des
Postes donne & un texte de loi récent.

Obligés de nous incliner provisoiremert,
nous devons supprimer notre seconde page
de cowerture réservée aux annonces et
réparlir ces annonces dars I'enserrble du
jourmal.

Nous n'entrerons point dars le détall,
fastidieux pour nos abonnés, des exigences
techniques tout a fait insoupfonnées qui
simposent dars la confection inatérielle
d’'un journal et des obligations résultant de
nos trailés dannonces. Jaloux de conserver
au Pot-au-Feu son élégance typographique
et sa cormodité de leclure, nous aoS
trouvé ure combinaison qui sera, nous l'es-
pérors, agréée par nos abonrés.

Nous suppnmoDs 4 pages de couverture
et nous ajoutonsS pages de journal.

Les collections 1893 et 1894 ne sont ven-
dues qu’d nos abonnés.

L ’année 1893 {dix sept nimeros), forme
un volume broché du prix de cing francs,
Paris etprovince \ sixfrancs, étranger.

Lea vingt-quatre nimeros de 1894 sont
livrés ensemble auprix de sixfrancs Paris
etprovince; sept francs, étranger.
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Pain de Foie de Veau

IKCi est un excellent plat d’entrée
de la cuisine classique, tres dé-
licat, d'aspect décoratif, et ne

revenant pourtant pas cher. La prépara-
tion est un pea longue, meis nullement
difficile, et n'exige pas de tour de nmain
spécial. De plus elle a l’'avantage de pou-
voir, en ce qui concerme la partie la plus
rainulieuse, étre préparéetrés & I'avance,
ainsi que nous l'indiquons au cours des
explications. 11y a plusieurs recettes de
pain de foie de veau : on en fait de froids
et de chauds. Celle-ci est spéciale au pain
de foie chaud, mais les restes en sont trés
Célectables, servis froids. Il est de toute
nécessité de passer la farce au tamis:cer-
taines recettes ne cormportent pas cette opé-
ration, mais lenr formule est différente, de
mene qué pour le pain de foie froid.

Proportions

Pour tiou 7 personnes:
400 grammes de foie de veau tout paré ;

200 — de lardgras et frais, sans
la conenne;

30 — d'oignon haché ;

10 — d'échalote hachée ;

50 — decréme de riz, oest-&-

dire de farine deriz;
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60 grammes de beurre;

10 — de sel;

1 — de poivre moulu;

2 — de poudre d'épioes;

1 cuillerée a bouche persil haché ;

1 décilitre 1/2 d’eau chaude ;

2 csufs frais;

1 forte cuilierée & bouche de mié de pain
rassis émiettée finerment.

Préparatifs : 1 h. 1/2.

Temps de cuisson 3/4 d’heure.

Proportions pour la sauce

1/2 décilitre de vinaigre ;

2 décilitres (un verre) de tres bon bouil-
lonoujus;

10 grammes de farine, soit une cail-

— leréerase ;
10 — de beurre, ou gros conmre
une Noix;

1 brindille de thym;

15 grammes de cornichons hachés, soit 2
cornichons moyens;

1 cuillerée a bouche persil haché.

Temps nécessaire 1/4 heure.

Préparatifs

Les appréts de ce plat demandant plus
de temps que sa cuisson Mene, il est bon
de proceder par ordre. Certains ingrédients
qui doivent étre employés froids seront
done préparés les premiers. C'est pour
cela que nous Nous occuperons d'abord de
labouillie deslinée a lier le hachis.

La bouillie

Dans une petite casserole, faites chauffer
I'eau indiquée, soit 1 décilitre 1/2. Quand
elle a bouilli, retirez-la du fea, et mettez-y
a fondre 25 grammes de benrre— soit le
volume d’un ceuf de pigeon— ainsi qu’'une
pincée de sel. Le beurre étant fondu et
I'eau étant dés lors noins chaude, versez-y
la farine de riz, en deux ou trois fois, pen-
dant que vous tournez pour la délayer avec
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la cuiller de bois. Mélangez eu écrasant
les grumeaux avec la cuiller jusqu'4 ce
que la bouillie soit bien lisse.

Remettez la casserole sur feu modere,
et faites dessécber la bouillie sans cester de
la tourner. Cest-a-dire quil faut en ré
duire presgue toute I'humidité et I'amener
au point de pate consistante, pouvant étre
roulée en une boule compacte dans la cas-
serole méme, et laissant le iond et les
parois propres et secs.

Ne vous efirayez pas des grumeaux qui
se produisent an moment ol la bouillie
cpaissit fortemrent. lls disparaissent et
s'égalisent avec le reste & mesure que la
pate se dessécbe. Du reste vous aidez a
cette disparition en ne cessant de tourner
et de triturer.

Cette péate ne s'attacbe pas au fond de la
casserole, comme on pourrait le croire, &
cause du beurre qui fournit une graisse
suffisante.

Quand la pate est apoint, soit aprés une
dizaine de minutes, étalez-la sur ure
assiette et laissez refroidir,

Lavez et essuyez la casserole, et prépa-
rez les fines herbes.

Les fines herbes

Pelez et hacbez I'oignon ainsi que I'é-
chalate-, épluchez et bacbez séparément
le persil.

Mettez I'ociguon et I'écbalote dans la
petite casserole, avec 25 grammes de
beurre environ, soit méme quantité que
pour la bouillie.

Posez sur feu modére, et faites caire
pendant cing ou six minutes, en remuant
deux ou trois fois, sans laisser colorer Toi-
gnon. Ajoutez & la fin le persil, et laissez
caire encore uue ou deux minutes.

Assaisonnez de sel et poivre, et versez
sur le coin d'une assiette, également pour
refroidir.
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Le lard

C’est du lard gras, bienblanc, bienfrais,
— par conséguent non salé — qu'il faut
employer.

La couenne étant enlevée, hachez-le
aussi fin que possible, et mettez-le tout de
suite dans le nortier.

Préparez enfin le foie.

Le foie

Pour avoir 400 grammes de foie propre
et net, il faut compter 500 grammes brut,
car il y aquantité de nerfs et de peaux &
enlever.

Pour nettoyer le foie, le mieux estde le
couper toutde suite en morceaux, et d’en-
lever au fur et a mesure tous les nerfs, et
filamente et peaux que rencontre le petit
couteau pointu dont vous Vous servirez
pour cet usage.

Le dernier morceau étant nettoyé,
bacbez le foie, et mettez-le de coté.

Vous pouvez alors commencer la farce.

La farce

Pilez d’abord le lard tout seul dansle
moftier.

Ajoutez ensuite la bouillie de farine de
riz, et pilez bien pour mélanger.

Ensuite ajoutez le foie, et pilez trés soi-
gneuserment encore.

Enfin ajoutez les fines berbes, et sau-
poudrez avec le poivre, le sel et la poudre
d'épices. Remuez et pilez un pea encore.

Mettez alors les jauues crus des mefs,
remuez et mélaugez bien.

11 faut maintenant passer la farce.

Posez le tamis métallique au-dessus d’un
plat creux, de fa™oua le recouvrir le plus
exactement possible.

Versez sur le tamis queiques cuillerées
seulement, a la fois, de votre farce. Avec
le cbampiguon de bois, pressez et appuyez
sur le tamis enun mouvement régolier de
va et vient, et non pas en tournant sur
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place, comme instinctiverment on est porté
ale faire. En opérant ainsi, onva mieux
et plus vite.

De tenps en termps, raclez I'intérieur
dutamis avec une cuiller, pour faciliter le
passage de lafarce.

Tout ceci N'est pas compliqué ni Méne
trés long, — cette farce étant assez liquide,
— 4 condition de n'en pas trop mettre a
la fois sur le tamis.

Quand tout est passé, il faut préparer le
noule et les blancs d'teufs. Ceux-ci en
dernier, afin qu’ils soient plus fermes.

Tout ceci, sauf les blancs d'ceuf, peut
étre prépare plusieurs heures a l'avance.
Onn'aura, avant le diner, qu'd mélanger les
blancs 4 la farce et & verser dans le noule.

Le moule

Vons pouvez prendre un noule acylin-
dre ou un moule rond comme pour Char-
lotte, au besoin Méme une casserole de
forme bien égale.

La contenance de n’importe legnel de
ces récipients doit étre, pour les quantités
ci-dessus, d’au moins un litre.

Supposons NN moule dit & Charlotte ou
agateau deriz.

Beurrez-le largement au moyendu doigt
avec erviron 10 grammes de benrre, soit
gros Conre une Noix.

Saupoudrez cette conche beurrée d'une
couche de pannre bien également semée,
et un peu plus épaisse dans le fond que
sur les cétés.

Maintenant, si le temps est venu de
mettre le pain de foie au feu, soit 3/4
d'heure avant de le servir, il faut passer
anx blancs d’cenfs.

Les blancs d’oeufs

Dans une terrine absolnment ronde de
fond ou un saladier, fouettez vos blancs
d'ceufs en neige feme.
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Mélangez-les alors &4 la forcé, avec
quelques précautions. C'est-a-dire quiil
faut aller assez vite pour ne pas leur don-
ner le temps de retomber, les méler avec
de larges coups, et non pas en les « tatouil-
lant » a petits coups pressés. Servez-vous
pour cela d'une palette de bois, ou, a
défaut, d'une carie un pen large, permet-
tanl de retourmer en une fois la moitié de
votre farce.

Veraez enfin dans le noule et mettez &
cuire.

La cuisson

Pour faire cuire, posez le nonle dans
une casserole rermplie d’ean chaude, & mi-
hauteur seulement du moule. Mettez au
four modéré, de fason gu'il vienne, de
préférence, plus de chaleur dessous que
dessus.

L’eau de ce baiu-marie doit étre aussi
chaude que possible, mais elle ne doit pas
bouillir quand le pain est dedans.

Conmptez 3/4 d'heure de cuisson égale,
sans coups de feu.

Le pain soufflé tres légérement; il faut,
vers la fin, s'assurer de la cuisson en tatant
avec le doigt la surface du pain, qui doit
prendre consistance suffisante pour sup-
porter le démoulage.

On peut aussi, avec la pointe d'un cou-
teau, se rendre compte de la couleur inté-
rieure qui doit étre d'une teinte plutét
rosee que grise. C’est I'excés de cuisson
qui donne la teinte grise, comMe pour
toutes les préparations de foie, en général.

Un quart d’heure avant de servir, vous
préparez la sauce.

La sauce
Mettez dans une petite casserole le 1/2
décilitre de vinaigre avec le thym, denx
bonnes pincées de poivre ; pas de sel, le
bouiUon devant étre salé.
Mettez sur le feu, sans eonvercle, et
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faites bouillir, jusqu'a ce qu'il ne reste
plus que la valeur d'une cuillerée & café de
liquide, tojit au plus.

Versez alors le bouillou, ou lejus.

Faitra bouillir seulement queiques bouil-
lons, et versez dans un bol, k travers une
trés fine passoire.

Lavez et essuyez la casserole, puis met-
tez-y 10 grammes de beurre, 10 grammes
de farine — ure cuillerée rase — mélan-
gez, et faites fondre sans cuire.

Versez alors dans la casserole le bouil-
lon vinaigré du bol, en tournant pour bien
délayer, sansgrumeaux.

Remettez sur feu moderé, et toumez
toujours avec la cuiller de bois, jusqu'a
consistance couvenable : il n'est pas néces-
saire pour cela que le liquide ait bouilli,
I'épaississementse produit avant. La sauce
doit étre liée, mais légére.

Ajoutez les comicbons et le persil ba-
cbés, tournez encore une minute pour
miller et récbauffer, et retirez la casserole
sur le coin du fourmeau. Golitez pour le
sel, et dressez votre plat.

Le dressage

Prefiez un plat du service, assez grand
pour quautour du pain la sauce puisse
tenir facilement. Faites-le cbauffer.

Avec la pointe d'on petit couteau, déta-
cbez les parties du pain qui auraient pu
adbérer au noule.

Posez I'intérieur du plat sur le moule et
renversez le tout. Un petit coup tout au
plus sur le moule, et le pain apparait par-
faiterment noulé et solide. Versez dessus ia
sauce qui doit le recouvrir dune légére
couche brillante, et servez tout de suite.

La Vieillb Catherink.

Le prochain POT-AU-FEU
paraitra le samedi 6 joUlet idM.
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POTAGE SAINT-GERMAIN

Cours de M. A. Colombié

Compte rendu spécial du « Pot-au-Feu »

Mksdames,

Le voritable potage Saint-Germain n'est
autre chose qu’'une purée de pois liée avec
deiacréme et du beurre. Il est donetrés
simple k préparer, et sa finesse et son
velouté dépendent uniquement de la qua-
lité des matiéres employées. On doit abso-
lument s'abstenir d’'y mettre de la créme
de riz, comme on le fait souvent pour éco-
nomiser le beurre. Parfois ony ajoute des
légumes coupés enjulienne, mais ce n'est
plus le classique Saint-Germain. Tout au
plus peut-on permettre I’'addition d’'un pea
de tapioca qui donne du brillant et du
velouté, et permet de diminuer un peu la
proportion de beurre.

Proportions

Pour environ 3 litres de potage :

2 litres de petits pois frais, assez gros ;

2 litres 1/2 eau, filtrée de préférence;

1 décilitre créme double ;

100 &4 150 gr. de beurre fia;

25 gr. de sel;

5 gr. de sucre, environ ;

1 cuillerée a bouche cerfeuil en pinche.

Les pois fins manquent de fécale et don-
nent une purée trop claire. Les pois trop
gros sont souvent moins verts.

La purée de pois

Je fais cbauffer I'eau avec le sel dans
une casserole émaillée on ctamée.

Dans une casserole en cuivre non étamg,
les pois restent peut-étre un peu plus verts,
maisrean de euisson, qui est utilisée pour
le potage, oootracte parfois mauvait gotit.
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Quand I'eau est bouillante, j'y jette les
petits pois et je les laisse cuire 4 grand feu
et & casserole découverte. Les pois restent
ainsi plus verts que si on les mettait dans
I’eau froide.

Quand les pois sont euits, je gardeau
chaud I'eau de cuisson; puis, aprés avoir
mis de coté 3 ou4 cuillerées de pois dout
j’ormerai le potage au moment de servir, je
place les autres sur le tamis métallique, et
je les écrase de maniére a faire passer tout
leur intérieur, et & oe que la peau seule
reste sur le tamis.

Quand tout est passé,je mets dans I'eau
de cuisson 1» purée ainsi obtenue, je sucre
et je fais chauffer doucement jusqu’a ébul-
lition, en remuant tout le tenmps avec la
cuiller de bois, pour bien délayer la purée
et éviler I'attachement. Je laisse bouillir
environ une minute, puis je retire sur un
coin dn fourneau, ol il y ait assez de cha-
leur, cependant, pour entretenir nn sinple
frémissement. La purée, alors, « se dé-
pouille », c'est-a-dire que pea a peu il
monte & sasurface de I'écume quej’enléve.

Quand la purée cesse d’écuner, je la
tiensau chaud dans un bain marie ou sur
le coin du fourneau, mais sans la laisser
bouillir ni méme frémir : sinon, elle blan-
chirait et épaissirait trop.

La liaison

Au nmoment de servir, je mets dans la
soupiére la eréme, le sucre et le beurre
cassé en petits morceaux, puisje verse la
purée bien chaude en tourmant avec la
cuiller de bois pour amalgamer le tout.

Jgjoute enfin la pluche de cerfeuil,
c’est-&-dire des feuilles de cerfeuil dépouil-
lees de tout brin de tige, et les pois entiers
quej’ai mis en reserve.

On peut encore n'ajouter ni cerfeuil, ni
pois entiers, et faire passer dans une
assiette garnie d'une serviette quelques
petits croitoDs frits aa beurre.
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Addition de tapioca

Si I’'on veut ajouter du tapioca, il faut le
faire cuire a part, dans de I'eauoudu
bouillon.

Pour les quantités indiquées plus haut,
on peut employer un demi litre d’'eau on
de bouillon et 3 cuillerées & bouche de
tapioca.

On fait caire le tapioca comme a L'ordi-
naire, c’est-a-dire : le liquide étant en
ébullition, on y jette le tapioca en pluie,
puis on laisse reprendre I'ébullition. On
couvre alors la casserole, et on la retire sur
le coin du fourneau de fason que le liquide
reste aussi chaud que possible, sans bouil-
lir. Le tapioca est cuit quand il a ainsi
« poché » pendant environ 20 minutes.

On le verse dans la soupiére aprés la
liaison, en tournant avec la cuiller de
bois. M azarih.

Le Sacre qoi sent les (Eafs ponrris

Jusqu'ici les confiseurs employaient
pour toutes leurs préparations du sucre en
pain. On adécouvert récemment une Nou-
velle fraude qui rend prudent I'usage de
sucre cristallisé.

Certains industriéis mettent dans le
sucre du bleu d’'outremer pour masquer
la teinte jaune que laisse un raffinage im-
parfait.

Or, dés que cet outremer se trouve en
présence d'unacide quelconque, acide des
fruits, par exemple, il produit de I'hydro-
géne sulftiré et, par conséquent, commu-
nique au sucre le goUt d' ceufs pourris.

On fera done bien desormais de n'em-
ployer que du sucre cristallisé pour les
sirops de fruits, en un mot pour toutes les
préparations ol le snere se trouve en pré-
sence d’'un acide.
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JUIN GASTRONOMIQUE

POISSON

Les cours ont une légére tendance & la hausse,
les arrivages diminuant, par suite de la chaleur.
mainticnt

Le saumon, toujours trés bon, se

aux environs de 6 francs le kilo. La truite sau-
monée, dont on ne se fatigue pas auxChamps-
Elysées, a un peu augmenté ces derniers jours
8 francs le kilo. Méme cours pour la petite truite
de riviére.

Le turbot est sensiblement plus cher : 3 francs
k 3 fr. 50; la barbue, 3 fr. so k 4 francs.

Le solé varie peu : 4 francs le kilo.
30 et

35 centimes. C'est du maquereau bretéon, qui n’est

Le maquereau est presque pour rien
déjk plus fameux. Il sera remplacé, dans environ
trois semaines, par les maquereaux du Nord qui
seront plus délectables.

Le merlan, qui s'est vecndu 3 francs le kilo la

semaine derniére, vaut encore 3 fr. 50. 1l est peu

abondant; et il devient difficile de l'avoir bien
frais.
Les petits rougets de la Méditerranée se res-

sentent du voyage fetigant qu’on leur impose
S francs le kilo.

Les sardines devienncnt huileuses, trés mau-
vaises : i franc la douzaine — En revanche, les
royans sont excellents : i fr. 50 la douzaine.

Homard et langouste 4 francs et 4 fr. 50 le
kilo.

On voit quelques gros crabes : i fr. 50 piéce.

La crevette rose est trés chére : 20 k 30 francs
le kilo — Crevette grise moyenne 2 francs le
kilo; grosse triée : 4 francs.

L'alose est finie.
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Quelques rares éperlans trouvent acheteurs k
3 francs le kilo.
Le poisson d'eau douce redevient mangeable.

La péche ouvre le 15 juin.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Grande baisse sur les canetons. Les nantais ;

6 francs ; rouennais : 7 k 8 francs. Tout cela en
choix extra.

Les dindonneaux sont toujours trés chers : 10 k
30 francs.

C’est l'on voit

k peine si quelques pintades

nouvelles k 7 et 8 francs. Les vieilles ne sont
plus bonnes qu'd mettre en salmis : 5 et 6 francs.
Les cours des pigeons ne varié pas : i fr.20 k
| fr. 75-
Quant aux poulets, c'est toujours k peu prés la
méme chose. Les poulets de grains moyen valent
3 francs et 3 fr. 50 ; les gros sont assez difficiles

k trouver k5 et 6 francs.

Poulardes : 8 k 10 francs — Chapons : 10 k
14 francs.
LEGUMES
On commence enfin k avoir des légumes en

abondance.

Haricots verts k partir de 30 centimes lalivre.
A so centimesils sont fort beaux.

Petits pois non écossés : 15 et 20 centimes la

livre. Ecossés :i franc k | fr. 25 le litre les fins;
50 et 60 centimes les moyens.

On ne voit plus de féves.

Les carottes nouvelles sont assez bonnes : 40 k
60 centimes la botte — Navets nouveaux: 30 et

40 centimes la botte.

Petits oignons : 35 centimes la grosse botte.

Pommes de terre nouvelles : 15 et 30 centimes
la livre.

Lestomates ont considérablement baissé : 70 et
80 centimes la livre en beau choix.

Méme observation pour les concombres que
I'on trouve k 25 et 30 centimes.

Les premiers artichauts de Paris, excellents
pour manger k la croque-au-sel sontchers : 50 et
60 centimes — Les artichauts de Bretagne et du
Midi sont trés beaux k 30 et 40 centimes.

Choux-fleurs superbes de 40 k 80 centimes,
suivant taille.

Les asperges sont k peu prés finios et devien-
nent chéres.

Comme nous le faisions remarquer 11y a quinze
et ceux

;25 et

jours, les épinards ont « monté » vite,
de la nouvelle pousse sont encore chers

30 centimes la livre.
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Méme obsen-ation pour l'oseille qui vaut 15 et
20 centimes.
On peut s’offrir de jolis melonsde 8215 francs.

La rhubarbe devient dure et filandreuse.

SALADES

Belle romaine a 15 et 20 centimes le pied.
l-aitue et chicorée ; 10 centimes, en moyenne.

Escarolle nouvelle : 10 et 15 centimes le pied.

FROMAGES DE SAISON

Gruyere, Roquefort, Chester, Pont I'Evéque.
Renoncer absolument au Camembert, au Cou-
lominiers et au Brie.

Fromage frais k la créme.
FRUITS

Nous avons enfin les fraises de Paris, et les
coursontbaissé de moitié enquarante-huitheures.

Ils sont naturellement trés variables suivant la
la fraicheur des fruits.

qualité et Le prix des

grosses fraises varie de 40 centimes k 1 franc la
livre; mais k 60 centimes on a aux Halles quel-
que chose de trés convenable. De mime on
trouve d’'exceilentes fraises des quatre saisons k
| fr. 25.

On a dassez bonnes cerises k 50 et 60 centimes;
ce sont toujours les cerises du Midi. La récolte de
cerises du pays sera, paratt-il, fort médiocre.

Groseilles k maquereaux : 50 et 60 centimes la
livre.

Amandes vertes : 60 et 70 centimes la livre.
60 cen-

times ia livre; 90 centimes en beau choix.

Les abricots du Midi restent chers

Raisin de serre ; 3 et 4 francs la livre.

Péches de serre :2 et 3 francs.

Une nouveauté pratique & signaler ;

On sait le peu de garanties qu’offre au
point de vue de I'hygiéne la glace des lacs
ou des étangs mise en vente k Paris.

Un industriel avisé vient d’imaginer d’of-
frir aux parisiens des petits blocs de glace fa-
briquée avec de Ieau stérilisée, que Ion
commence a trouver dans toutes les maisons
d'alimentation, chez les épiciers, crémiers,
etc., et qui sont vendus sous le nom de
glagons parisiens.

Nous reviendrons d’ailleurs sur cette in-
téressante innovation.
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ROYa NS grillés
IEUFS POCHES A LA CREME
COTELETTES DE VEAO FOYOT
JAMBON FROID A LA GELEE
SALADE DE HARICOTS VERTS
FROMAGE A LA CREmE

POTAGE PETITE MARMITE
BROCHET AU BLEU
PAIN DE FOIE DE VIAU
POULET ROTI
HARICOTS VERTS A LA POULETTE
SOUFFLE D’ABKICOTS

ARTICHALtITS A ILA TRESORIERE
ROGNONS SAUTES AU MADERE
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
PETITS POIS A L'’ANGLAISE
TARTE AUX CERISES

POTAGE SAINT GER'MAIN
CROQUETTES A LA SOUBISE
JAMBON AUX EPINARDS
POULETS A L’ESTKAGON
FILET IlIE BCEUF ROTI
VOL-AU-VENT DE LEGUMES
LANGOUSTE SAUCE MAYONNAISB
GLACE AUX FRAISES

ARTICMAUT A LA VINAIGRETTE
CHaTEAUBRIANT en TERRINE
POULET GRILLE A LA DIABLE

POIS AU LARD
MERINGUF.S A LA CREME

POTAGE CREME DE CHOU-FLEUR
LASSOUSTE AU POUR
POULET A LA FERMIERE
ALOYAU ROTI, SALADE
SOUFFLE AU FROMAGE

OMELETTE A L'OSEILLE
BOULETTES A LA VENITIENNE
SUR PUREE DE POMMES DE TERRE
CARKE DE VEAU ROTI
SALADE DE LAITUES
TARTE AUX ABRICOTS
B
POTAGE AUX HERBES
MATELOTE Al VIN BLANC
CANETON AUX PETITS POIS
FILET DE MOUTON ROTI
CAROTTES A LA VICHT
CUSSY DE FRAISES

CAFE CREOLE : i FR. 80 LE 1j2 KILO.
trsine, 10, rae de THOpIitAl-St-LodU. Uaison de Id, roe
TarbigjO .Limidon frtac6 domCcile Ptfia depaia 1/8 kio.
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Tarte aux Abricots

Atarte aux abricots se iait de plu-
sieurs manieres. Les patissiers,
presque toujours, procédent de

la méme fa™on que pour la tarte aux fraises:
ils fout cuire la pate seule, et ils ajoutent
des abricots cuits k part. Outre que €'est
assez long, latarte ainsi eonfoctionnée n'a
point la saveur trés particuliére de la tarte
dont les fruits ont cuit avec la pate.

D’autre part, on obtient aussi un ex-
cellent résultat eu faisant cuire les fruits
avec de la pate feuilletée. Mais cette pate
feuilletée a aussi I'inconvénient d'exiger
une manipulation relativement longue.

Aprés de nombreux essails, NOUS Consi-
dérons comme la plus simple la recette que
Qows allons donner.

C’est une péate brisée cnisant avec les
fruits. La pate ainsi obtenue est vite faite.
Elle est excellente, surtout mangée chande,
et sa réussite est facile, k condition de
respectar absolument nos proportions et de
suivre nos noindres indications.

Proportions

Pour une tarte de 20 centimétres de
diamétre:
250 gr. de farine ;

100 — beurre;

60 — sucrepour lapate;

125 — — environ pour les
abricots;

1 cuillerée & café de sel, assez largement
mesurée ;

1 ceuf entier;

1 verre a liqueur de kirach.

Temps pour préparer la tarte :
Temps de cuisson : environ 1 h.

172 h.
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Précautions indispensables

11 est indispensable :

1" D’opérer dans un endroit frais ;

2RD’employer du beurre pas trop mou;

3* De faire la pate trés rapidement, en
3 ou 4 minutes, et en la manipulant aussi
peu que possible.

Fautc d'observer scrupuleusemeut ces
précautions, on est exposé k voir le beurre
tourmer en huile. Dés lors le beurre et la
farine ne sont plus lies ; la pate sécalille
sows le rouleau, et il est impossible de
I'enployer.

Quand on a ainsi manqué la pate, on
peut essayer de la réparer en faisant des
incisions dans lesquelles ou met un pea
deau fraiehe et eu la repétrissant. Mais
C’est fort aléatoire.

La péate

Disposez la farine en rond snr une
planche ou sur un grand plat. Faites une
fontaine, c’est-a-dire faites un trou au
centre, et mettez dans ce trou le sucre, le
sel, I’ceufentier et le beurre cassé en petits
morceaux.

Ramenez alors la farine progressivement
dans ce trou en pétrissant rapidement avec
les doigts pour bien amalgamer. Quand
tout est mélangé, mettez la pate en boule
et fraisez-la avec la paume de la main.
C’est-a-dire appuyez la paume de la main
sur la péte et faites-la glisser rapidement
cing ou six fois de suite d'arriére en avant,
de faon & repousser chaqué fois une
partie de la pate qui se trouve bientét
ainsi avoir totalement cbangé de place.

Remettoz-la vite en boule, placez-la
dans une terrine fralehe, mettez dessus un
linge mouiillé, couvrez laterrine et tenez-la
au frais pendant gne vous allez préparer
les abricots.

La pate peut dailleurs attendre ainsi
plusieurs heures; cela n’en vaut méme que
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mieux, elle ae raffermit, prend du corpa,
et se roule plus facilement.

Les abricots

Dans ure casserole émaillée, de préfé-
rence, mettez le kirsch et 80 grammes de
sucre en pondré. Agitez unpeu pour méler.

Prefiez alors des abricots bien mirs, pas
trop cependant, afin d'éviter qu'ils se ré-
duisent en bouillie. Coupez-les en deux,
enlevez le noyau, pelez-les et jetez-les au
fur et & mesure dars le sirop de kirsch.
Sautez de tenps a autre la casserole, pour
les imprégner réguliérement.

11 ne faut point faire cela d’avance, car
si les abricots restaient trop longtenps en
contact avec le sucre, ils rendraient pres-
que tout leur jos.

Quand les derniers abricots sont dars la
casserole, préparez le moule avant de re-
venir & la pate.

Le moule

Vous pouvez employer un cercle k flan
mobile,haut de2 centimétres, que I'onpose
sur une plaque de tole. A défaut, une
tourtiére ordinaire eonwvient. Cette pate
n'est pas trés fragle et les bords se res-
serrent k la cuisson; la tarte sera done
toujours facile k démouler.

Beurrez légérement avec le doigt la
tourtiére, ou la plague de tole, et I'inté-
rieur du cercle. Saupoudrez ensuite avec
un pea de sucre en poudre qui, en se cara-
mélisant, dorera ia pite.

La tarte

Placez maintenant la boule de pate sur
une planche saupoudrée de farine. 11 est
bien enlendu que vons continneza opérer
dans un endroit frais.

Etendez-la en plusieurs coups de rou-
leau, en partant chagqué fois du centre et
en rayonnant vers différents points du
bord. En vons y prenant bien, vous ob-
tenez de suite un rond trés régulier.
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Il est toujours bon d'aller vite et de ne
pas étre obligé de replier la pate et de I'a-
baisser plusieurs fois de suite.

Il vous est facile de mesurer avec le
moule quand le rond a une largeur suffi-
sante. Pour renplir le moule de 26 centi-
métres de diamétre, la pate doit alors avoir
un demi-centimétre d'épaisseur.

Le garuissage

Enroulez alors ce rond de péate tout au-
tour du rouleau, et portez le rouleau ainsi
garni sur le moule. Déroulez, enfoncez la
pate a I'intérieur en tassant bien contre les
bords, et, avec un couteau tranchant bien,
coupez ce qui peut dépasser.

Saupoudrez légérement de sucre, puis
rangez sur la pate vos noitiés d’abricots,
aplat, le cSté dunoyau en dessus. Faites-
les chevaucher les unes sur les autres, en
les serrant autant que vous pouvez. Serrez
surtout contre les bords, afin de maintenir
la pate.

Nous indiquons deux livres d’abricots.
Cette quantité peut légérement varier sui-
vant la taille et le degré de nmaturité des
fruits ; aussi est-il prudent d’avoir toujours
en réserve quelques abricots en plus.

Ne vons effrayez pas de cette quantité ;
elle est strictement nécessaire. Les abri-
cots réduisent a la cuisson, et pour que la
tarte soit appétissante et bonne, il faut
guune fois cuite, les abricots forment une
soucbe ininterronpue.

En rangeant les abricots, placez de pré-
férence en l'air le cété de la queue qui,
étant plus dur, demande plus de chaleur.

Enfin, tous les abricots étant rangés,
saupoudrez de sucre en poudre, une ou
deux cuillerées & bouche suivant I'acidité
desfruits, et mettez aufonr inmédiaterment.

Ne versez pas sur la tarte ce qui reste de
jus et de sucre dans la casserole: cela vous
servira plus tard.
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La euisson

Il faut an four assez chaud : four gai,
c'est-adire le four de boulangcr 10 mi-
nutes aprés qu'on a retiré le pain.

Si on enploie le fournean a charbon de
terre, il faut le four comme pour un réti,
nmeid en ayant soin dinterposer dars le
coin da fond, & I'endroit on plonge le
foyer, nne ou deux briques pour éviter les
conps de fen. En outre, les abricots étant
assez longs a cuire et formant obstado a
Tarrivés de la chalenr &la sorface de la
pate, il faut un pen plus de chaleur dessus
que dessous. La neilleure combinaison
est d’avoir dans le four deuxautres briques
bien chandes posées & plat, sur lesquelles
on place la tarte, sauf a la garantir par
une feuille de papier, si I'on s’apercevait
que la surface des abricots colore trop.

Il iaut environ 1 heure de euisson. Ce
tenmps varie légérement suivant la matu-
rité des fruits.

Le sirop

Pendant la euisson, cassez les noyaux,
non pas avec un nmarteau, Mais avec un
casse-noisettes ; c’est beaucoup plus facile.
Mettez les amandes nn instant dans I'eau
bouillante pour les débarrasser de leur
peau, et séparez-les en deux morceaux.

Enfin, quand la tarte est retirée du four,
prefiez la casserole émaillée dans laquelie
vous aviez mis tout & I'heure les abricots
avec le sucre et le kirsch. Ajoutez 3ou4
cuillerées d'eau pour délayer ce quelle
contient de sucre et de jus d'abricots, puis
mettez les amandes et faites bouillir 2 ou 3
minutes. Vous diminuez ainsi I'amertume
des amandes.

Quand le sirop est & consistance conva-
nable, répartissez-le également ainsi que
les amandes, sur la tarte retirée du four.
Cette tarte, je le répéte, est plutdt destinée
a Itre mangée chaude. M.
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FIVE O'CLOCK BOWL

Axs notre récent articie sur le
«vinde mai » nous avons fait
allusion aux bois de vin sucré et

de fruiti que I'’on sert en Allomagne, avant,
aprés, et pendant le repas. Un certain
nombre d'abonnés ayant exprimé le désir
davoir queiques renseignements sur ces
bals; nous croyons étre agréables & tous en
donnant la recette d'un bol aux fraises,
trés sinple, constituant cu cette saison
un excellent rafraichisserment qui sera sur-
toutappreécié, peusons-nous, endehors des
repas.

Proportions

1/2 bouteilie devin de Bordeaux rouge;
1 verre d'eau;

2 cuillerées 4 entremeta de sucre;

1 orange coupée en tranches ;

1 verre a medére de cognac;

Fraises, avolonté.

Mettre le tout, sauf les fraises, dans un
bol en cristal, et laisser mecéror aux frais
pendant 3 ou 4 heures au moins. Ajouter
les fraises au moment de servir et servir
avec une cuiller & punch dans des verres
contenant doux ou trois petits mMorceaux
de glace.

Mazabin.
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LES MOULES ET L'ESTOMAC

1. existe beaucoup de préjugés sur

les causes des empoisonnements

produits par les moules. Le moin-

dre accident nous effraie, et dés

qu'une personne de notre maison se trouve
indisposée aprés avoirmangé un de ces mol-
lusques, ia mere de femille considere comme
un devoir de n'en plus laisser paraitre sur
sa table pendant le temps nécessaire pour
calmersesappréhensions. Lescrustacés, d'ail-
leurs, ont autant k souffrir de I’inconsé-
quence humaine; I'été dernier les Parisiens
ne se sont-ils pas crus obligés de cesser
toutes relations avec le homard parce qu'un
épider quelconque avait commis la mala-
dresse de manger une mauvaise langouste ?
Cette histoire présenle méme des dessous
curieux dont nous causerons un autre jour.
La question, il est vrai, reste obscure;et,
bien que les moules aient, depuis longues
années, occupé beaucoup de savants, on est
encore assez mal fixé sur la genése de leurs
crimes. Avantd’examiner les diverses hypo-
théses émises & cet égard, un
semble particuliérement intéressant k cons-

point me

tater: une antipathie profonde existe entre
les moules et une partie de I'"humanité, et
des moules trés saines troublent toujours
certains estomacs.

*««

Plusieurs auteurs ont voulu voir dans ces
accidents le résultat de simples indigestions.
Bien que lachairdesmoulessoittendreetfort
délicate, beaucoup demédecins en défendent
I'usage aux femmesnerveuses et surtout aux
personnes dont I’estomac est débilité par
une cause quelconque. Certain docteur de
maconnaissance ne manque jamais de citer,
k ce propos, I’exemple du roi Henri IV qui,
en septembre 1603, failHt mourir
indigestion d’huitres— ce qui neprouve rien
contre les moules; d’autres font remarquer

d’une

que les accidents sont surtout fréquents

dans la classe pauvre o0 I’'on absorbe & un
seul moules qui

elfrayerait un mangeur raffiné.

repas une quantité de
Le docteur Dutertre,

Mer, qui a étudié de trés prés

de Boulogne-sur-
les causes
d’empoisonnements par les moules, ne par-
tage point cet avis. D ’aprés lui, si cette fré-
quence est plus grande, ce qui est encore k
cela tient & ce que les

prouver, pauvres

mangent non pas plus, mais plus souvent
des moules, aliment peu coliteux et facile k
se procurar sur les bords de ja mer. Du
reste, on a cité longtempslecasdespécheurs
d’Arnemunde (petit port de Hoilande d’ol
partit le premier bateau pour les ludes), ne
vivant que de pain et de moules crues, et
méme se nourrissant exclusivementde mou-
les quand leur provisiéon de pain est épuisée,
ce qui ne les empéchait point de se porter
k merveille. Les moules ne sembleraient
done pas aussi indigestes qu’on le prétend.

*
* *

Du reste, la plupart des médecins ont
remarqué qu’en général, lorsqu’il arrive des
accidents parle faitdes moules, ces accidents
atteignent toujours les mémes personnes;
en outre beaucoup ont été observes aprés
I’ingestion d’un petit nombre de moules,
d’une seule quelquefois. Le docteur Cazin,
de Berck, a vu une nourrice manger des
moules et son nourrisson étre seul
modé et d'uiticaire. Le docteur
Dutertre cite un fait encore plus typique
une personne ayant mangé la moitié de
quelques dont il mangea l'autre
moitié, fut atteint d’urticaire, alors qu'il ne

On ne

incom-
atteint

moules
ressentit lui méme aucun malaise.
peut dés lors attribuer tous ces phénoménes
k une indigestién ou k la présence dans les
moulesd’un principe toxique agissant seule-
ment sur certains tempéraments.

Comme le fait remarquer le
Bouchard, chez quelques personnes des ali-

ments spéciaux, sans étre toxiques ni putri-

professeur

des, déterminent réguliérementune indiges-
tion et des phénoménes plus ou moins gra-
ves. En pareil cas, s’il y a intoxication, elle
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est le fait, non de Taliment, mais de la non
digestion. Les sucs digestifs cessent de trans-
former un aliment que I’estomac n’aime pas
k recevoir, et ii se produit des fermentations
anormales qui aménent une auto-intoxi-
cation.

Les accidents survenus dans ces condi-
tions par le fait des moules sont d’ordinaire
toujours peu graves.

Mais ils prouvent que certaines personnes
doivent renoncer k manger des moules, et
que nous n’avons pas k nous préoccuper
pour notre propre santé des méfaits de cet
excellent mollusque quand nous les voyons
s'exercer toujours aux dépens des mémes

estomacs.
DocTORESSE E va.

P. S. — Jai faitremarquerjadis que tous
'les élixirs dentifrices vendus dans le com-
merce, souvent agréables comme parfum.
avaient I'immense inconvénient d’étre pré-
parés sans la moindre préoccupation des
qualités antiseptiquesque doivent,avant tout.
posséder les eaux employées pour lessoins de
la bouche. J’ai recommandé alors I'emploi
du salol, un sel assez cher que l’on trouve
chez les pharmaciens.

Une association de dentistes s'est enfin
décidée & préparer une eau et une pate denti-
frices en appliquant ce principe reconnu
exact par tout les savants : que la forcé anti-
septique des substances antiparasitaires se
multiplie si on les mélange entre elles. Cette
nouveauté a dailleurs fait lI'objet d’un rap-
port élogieux & I’Académie de médecine.

Ce produit est le Deniol, et nos abonnces
qui voudraient en essayer, auront tout avan-
tage k le demander directement au dépot
général, 22, rué de I'Echiquier, a Paris.

La Lavande ambrée de Bourbon, qui pré-
serve les lainages et les fourrureset parfume
le linge, se trouve chez les coiffeurs, parfu-
meurs et herboristes. En boite 125 gr.,
1fr. 2C; 250 gr., 2 fr.; 500 gr., 3 fr. 50.
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Conservation des (Eufs

esT le moment ol les muis sont

le meilleur marché, et nomrbre

d'abonnés, désirenx d'en con-
server, nous demandent quel est le meil-
leur proeédé a enployer.

llemarquons d’abord qu'il ne faut pas
songer & faire aetuellement sa provision
pour I'hiver, car les ceufs pondus en cette
saison ne se conservent que peu de tenps.
C’est un fait incontesté que les savants
n’'ont pas encore eu le tenps de nous ex-
pliquer d'une fa"on satisfaisante.

Mais beaucoup de propriétaires de
poules ont la sage habitude de conserver
maintenant les ceufs qui les embarrassent
pour les manger en aolt et septembre.
Ces ceufs se conservent trés bienjusquela.

De cette faSon, on peut mettre de clité
pour I’hiver tous les ceufs d’aolt et de sep-
tembre, pondus alors avec noins d’abon-
dance, et qui se conservent bien pendant
une année.

N

De tout temps on a préoonisé divers
moyens de conservation, qui toas tendent
k mettre les ceufs & I’abri de I'air. Ainsi
Pon recommande de les plonger dans I'eau
de chaux, dans la cendre, dans le blé ou
dans I'avoine.

L’année demiére, un savant étranger,
M Zorkendcerfer, a attaqué la question
par son ciité scientifique. 11 a découvert
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les microbes de I'muf gété et il atfinme que
ces microbes ne résistent pas a une tem
pérature de plus de 40 degrés. Il conseille
done, pour conserver les ceufs, de les sou-
mettre pendant deux jours & une termpéra-
ture d'environ 50 degrés, puis de les re-
couvrir dun vernis pour empécber de
nouveaux microbes d'y pénétrer.

Le procédé peut étre excellent, mais il
n'est point trés pratique.

Il est & noter, du reste, que les microbes
mangeurs d'ceufs nN'existent pas dans le
ventre de la poule, a noins que celle-ci
soit malade. Et, sauf des cas tres rares,
I"ffiuf est exempt de microbes au noment
ol il est pondu.

Une premiére condition, aisée k rem-
plir, pour bien conserver les ceufs, sera
done de les prendre aussi frais que pos-
sible et de leur apptiquer le procédé de
conservation quon aura choisi, avant
gu'ils aient eu le temps de se laisser péné-
trer par les microbes de I'air. On évite
ainsi « demprisonner le loup dans la ber-
gerie. »

* %

Quant aux divers systémes en usage,
celui de ’'eau de ebaux semble encore le
meilleur. S'il est parfois critiqué, cela tient
sans doute a ce que beaucoup de personnes
I'appliquent mal, n'en saisissant point
bien le mécanisme.

Rien de plus simple.

La proportion de chaux vive k employer
est minime : 1 kilog et demi pour 100 li-
tres d'eau.

Vous commencez par placer la cbaux
dans une terrine quelconqueet vous versez
dessus deux ou trois litres d'eau pour
I’éteindre. La chaux fond en bouillonnant
et vous donne un lait de chaux assez
épais qu'il faut employer jde suite.

Vou4 avez d’autre part une grande jarre
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ou un tonneau plus ou Moins rempli d’eau
dans laquelie vous devez plonger les ceufs.
Vous versez le lait de chaux dans cette
eau eu agitant pour bien méler et vous
laissez reposer une heure ou deux. Les
impuietés tombent au fond, et I'eau dis-
solvant la chaux redevient provisoirement
tris claire.

Vous n'avez plus dés lors qu'a laisser ce
tonneau découvert dans un endroit frais, et
ay plonger les ceufs chaqué jour, & me-
sure que vous les récoltez.

Le phénoméne qui se passe est celui-ci.

L’acide carbonique de I'air se corabi-
nant avec la chaux dissoute dans I'eau,
forme une poussiére de carbonate de cbaux
insoluble.

Une partie de cette poussiére tombe au
fond de I'eau et Siucruste dans les pores
de la coquille des ceufs. Une autre partie
reste a la surface, formant un léger voile
qui empache I'air d’arriver jusqu’aux ceufs.

Il Ny a aucun inconvénient k déchirer
ce voile pour introduire des ceufs ou pour
en reiirer; il doit so reformer dans les
24 beures.

La formation de ce voile est un signe
gue la cbaux est bonre. S'il ne se forme
pas, c’est que la chaux est mauvaise, ou
usée, et les ceufsne se conservent pas. Il faut
aussitot mettre les ceufs dana une nouvelle
eau de cbaux.

On peut entasser les ceufs en grande
quantité les uns sur les autres; il suitit
guil reste au-dessus de la demiére couche
une épaisseur d'eau d’'une dizaine de een-
timétres.

Enfin, quand un cent se dase, conme
il absorbe alors une quantité relativerment
grande de la cbaux dissoute darns I'eay, il
est prudent de commbler ce déficit en ajou-
tant un peu de lait de chaux neuf.

Dutotau.
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O U X raoiis

La note caractéristique de la node, au
Grand Prix de cette année, aura été fournie
par les chapeaux:on ne voyait Hitéralerment
gueux Immenses, k grands bords largement
déployés, avec de longues plunes plan-
tees en invraisenrblables panaches, ce sont
de fidéles reconstitutions des modeles figu-
rant sur les portraits et les estanyes de la
findusiécle demier. Et pourtant, combien
ils nous serblaient ridiculeset inprobables,
il n'ya pas bien longtemps encore ..

Presque tous ces chapeaux étaient blancs
ou trés clairs, couverts de plissés ou de bouir
lonnés en nousseline de soie, avec de hautes
calottes droites, k jarretiére de ruban de
taffetas fleuri. Les fleurs dont on enployait
k profusion toutes les variétés aucommence-
ment de la saison, sont plutét reléguées au
rang de cache-peigne, et I’on voit surtout
des roses. Ce sont les plunes qui dominent
sur ces chapeaux Louis XV, et disposées de
la facon la plus hardie, disons méne la plus
folie : j’ai encore devant les yeux certain
chapeau fort remarqué, qui peut donner une
idée du style, en faveur.

Imeginez d'énormres bords ronds en paille
blanche tout recouverts de mousseline bouir
lonnée; la calotte, haute et droite comme un
tuyau, figurée par un plisse de dentelle
dresséela téte en l'air, enserrée a la bese
par un large ruban fleur ; et, émergeant du
centre de cette espéce de puits, un panache
de longues plunes amezone noires, qui fou
droyaient lecieldans toutes les directions!

Il se trouvait cependant un certain nom-
bre de chapeaux wraiment jolis, et dans
des dimensions proportionnées et raison
nables.

<«
* «

Comme robes, des étoffes claires ou lé-
géres, de la nousseline & pois, des linons
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ajourés, des organdis k fieurettes j peu de
foulard, rermplacé cette année par les taffetas
imprimeés sur chaire ; a noter, enfin, un re-
tour vers le pékin noir et blanc, classique,
meis bien élégant, et qui fait d'aLssi joHes
toilettes pour les jeunes fenmres que pour
lesgrand'méres.

Toutes les jupes unies, les corsages blou-
ses, et les manches d’'un bouffant illimité ;
voila pour les fagors. Pour les gamitures,
du ruban ; on simule des bretelles, des cein-
tures entrecoisées, partant de dessos les
bras, toumant awssi autour des enmman
chures, avec, par-ci par-la, quelques gros
choux ou nceuds bien enlevés. Sur les étoffes
k dispositions, c’est un ruban uni qu'on pose;
pour les taffetas dairs, le satin noir est la
note conmplémentaire presque indispensable.
Sur les nousselines blanches k pois, en assez
forte nmyjorité dimanche, les rubans de
taffetas bleupéle, vert-tendre, etc., chinés
de ntifs fleuris.

Encore une nouveauté de la saison: les
petits plissés de valencienne jaunie, dont on
jabote les plis des corsages, et qu'on rabat
autour des encolures ct des poignets. On les
enploie encore comme dépassartts, le long
de rubans formant pattes et plis sur les
blouses.

Ce genre de gamiture est trés pratique
pour les robes de jacores et de lindn, parce
qguon peut I'enlever facilement quand la
robe a besoin d'étre lae. Jai ainsi note,
dimanche, une charmante toilette de linbn
rayé blanc et noir. Le corsage, de formre
blose trés froncée, était ome, en fome
d’empiécement pointu, devane et derriére,
de pattes de ruban de satin ivoire, large de
cing ou six centimétres, et bordé de ce
menme plissé. Ces pattes, arrétées seulerment
en deuxou trois endroits, restaient souples
et laches sur I'étoffe bouffante du corsage.
Manches demi-longues avec poignets du
méme ruban et plisse, ainsi qu'a I’'encolure.
Ceinture de ruban uni avec longs pars flot-
tants.

Akorée de Boukosoisie,



SOCIETE PARISIENNE D'APPROVISIONNEMENT

'X 'ur-biso, IS —

> M
TELEFBOIrZi Adress& télégraphigue : PILOVZSIOIf-PAIbIS

Expédition de tous Comestibles
EN PROVINCE ET A L’ETRANGER

T"®*FINMOOURANT FRANCO SUR BBMANDB

MAREE .
VoL AILLE CONSERVES DE POISSONS MARINES
QIBIER An conrs. ACCOMMODES ET AU NATUREL
EE:JN:LSURS Tarif anr damande, Harengs de la Baltique....ccu...... 1/2 boite 7
DBSSERTS Sardines de Norvége marinées au
Vin BlancC . _ 140
— boite 190
CONSERVES DE VOLAILLE Appetit sild (filets d’anchois] . . - 110
& DE GIBIER Harengs marinés de Dieppe . . , o 0 90
M @QUETEAUX coieiriireeeeeireie s o t 25
Pepdrix aux ChouX . 5 g5 Filets de soles au vin blanc. . . 1/2 boite 3 60
Perdreau rotii la gelée........... 5 D — 1/4 - 210
— — ettruffé..e, 6 a — 4 la normande . 12- 420
Alouettes réties la poite de 3 1 50 — — 14 - 2 40
_ 6 270 M atelote & la parisienne 1/2 - 2 70
— roties et truffées . — 3 190 — 14 - 150
_ 6 3 60 Homards au naturel.....n 1/2 - iefj
Orives roties .. _ 3 310
Clivet de liévre (Moitrier). 1/2 boite 185 Saumon au naturel...en. 1 50
— R V4 - 0 95
— 3 50 W .
Civet de lievre aux ehampigaons. 1/2 - 1 85 Queues d ecrewss_es (en saumure). 11//z;f|ac 21 [712
Ci d h il boite 8 50 - le — 5 »
et de ChevIeUTl e 172 - 2 10 Beurre d.iuchois . .. 1/2b0ite 0 70
. . ) boite 4 » — la. — 115
Pilet ‘?e HHEVre roti. e - 4 > Hultres Pignolet .. — 2 »
Sanglier En rfig,out. 12 - 2 50 Potage tortue 1/2boit. .1 80
- hLar(lesem — 3 » — bisque d’écrevisses. . . . — 2 50
—  hUre _ 3 30
G otelettes de chevreuil . . . . y CONSERVES DE VIANDE t/2
6 piéces 3 40 ; .
Pilet de chevreuil. .., la piéce 11 50 Boite. boite.
Gonfit d'oie.eiciein. boite de 2 membres 6 30' Tete de veau au naturel. 250" ) 50
- 1 - 325 — en tortue 38 215
. P 5 ST BN oMU
de canar - 6 30  Tripes k la mode de Caen 19 1 »
. . - 325 — Marseillaises (Pieds Paquets). 190 0 95
Galantine devqla_ﬂle. ; 12 boite 3 25  Choucroute gam i€ . 100 1 »
— de gibiers divers. boiten®1 » 70 _ an naturel ... 140 » £
- g > 95 BEFIUFrOtinnnn 43 225
. ) ) 150 — endaube..nen, 430 225
Pouletde Bresse i la gele entier 5 50  \/eau Draisé........ 38 2 10
:1L//42” 3 50 Ragolt de mouton 3 10 170
Poulet Marendo 202 S TR VZ X L I 38 2 10
utet go. l/2boite4 30 G oulash 4 » 215
ffricassee de poulet, boite 3 60  Qije en daube ... 4 » 215



192

LA SEVE PRINTANIERE

Avec le retour du printemps, rorganisme animal,
lout comme le monde végdtal, tubit une sorte de renou-
veau. Il monte alors dans I'arbre bumain une séve qui
bouillonue et qui, — iorsqu'elle est bien cana isée, —
doit s'epanoulr en forcé, en énergie, en vitaiiié sura-
bondante. En revanchbe, cette sive, iorsqu'elle est mal
équilibrée, donne naitsance i des troubles {onctionnels
qui nuisent & tous les organes et se traduisent par des
inflammations diverses : inflammattims de |’eetomac et
de i’'intestin; dyspepsie, gastrite, gastralgie, inappé-
tence, mouvements de bue, diarrbée, etc.

Pour conjurer les inconvénients, le meilleur anti-
dote, d'une efficacité merveilleuse, c’est l'uiage pré-
ventif du V$n Désiies qui contient tous les génerateurs

COURRIER

Rué de Londres. — Nous espérons pouvoir
donner bientfit la recette des soulflés de volaille.
— Un grand nombre de restaurateurs s'amusent
ii donner leur nom i des plats qu’'il n'ont nuile-
ment inventes,qui sont connus sousun autre nom.
C’est une source de confusions. Nous ne stvons
pas ce que sontces quenelles. Peut-étre sont-ce
simplement les quenelles Nantua que I'on mange

beaucoup k Lyon Nous allons tacher de com-
pléter notre érudition sur ce point.
De B. — Pour réussir les ceufs frits, cassez-les

dans wune assiette et versez-les dans la poéle
quand le beurre est chaud. Puis. avec une cuiller
de bois, ramenez le blanc sui le jaune et retour-
nez l'auf doucement. La euisson doit se faire en
2 minutes.

Sévres. — Rien de plus simple k faire que la
créme fouettée. Prefiez i litre de bonne créme
pas trop épaisse, ajoutez-y 20 grammes de sucre
mettez-vous dans un endroit frais et
battez-la comme des blancs d’'ceufs. Quand la
créme est bien mousseuse, ajoutez-y too k 120
grammes de sucre vanillé que vous jetez en piule
en continuant k battre.

en poudre,

Londres. — donné récerament
les caramels au chocolat. — La préparation des
bonbons fondants n'est pas pratique chez soi. —
Nous donnons d'autre part une formule de me-

® Ism I1iR

ESVOIl PAR COU8 POSTAL

Nous avons

Vd

A partir de 7 frimcB le Cent

A, SCHLAFLE, 33, place de Chambre, METZ.

LE POT-AU-PEU

ce curateur éneigique de tous les
affaiblissemenU, de tous troubles de |I'innervadon,
ce régulateur de la circuUtion; la cxa, le calmant
par excellence de tous les états douloureiut du tube

connus : ia iaia,

digestif, de toutes les nevroses stomacales; le
pkospkate de chaux, ce réparateur de tous les tissus
et qui, bien plus eflicacement que le fer, doit Stre

la convalescence
Vtode, qui de-

emplojé dans l'anémie, la cblorose,
des maladies aigués ou chroniques ;
pure doucement, qui répare toutes les iésions vas-
culaires, qui déconstipe sans irriter rinteslin ; le
quinquina, qui fortifie les muqueuses des cavités vis-
cérales, tarit lea secrétions broncbiques et ranime
I'appétit.

Nos lecteurs trouveront cecordial dans toutes les
pharmacies et au ddpflt, rué du Louvre, 5iis.

Dr ALIgUE.
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COURR

A. A. —
betiére, il faut la mettre dans un moule, plonger
ce moule dans ia glace et I'y laisser un certain
temps pourse raffermir, comme nous l'avonsindi-
qué dans rarticlc «Glaceaux fruits».Vousobtene?
ainsi une glace aux fraises ferme, mais il ne fiiut
pas oublier qu'une glace aux fruits composée
d'un simple sirop fond beaucoup plus vite qu’'une
glace k la créme qui contient de 1ceuf. — D‘'autre
part si votre glace est un peu sableuse, cela tient
soit k ce qu’elle était trop sucrée et que vous
I'avez mal pesée au pése-sirop, soit k ce qu'elle a
été insuffisamment k ce que vous
n'avez pas tourné la sorbetiére dés que le sirop a
été versé dedans : il se forme alors contre les
fiarois des petits cristaux qui se disséminent dans
a glace quand vous la triturez. — On fait sauter
un pouletcomme k l'ordinaire, et on garnit le
plat avec des fonds d’artichauds ou des pommes
de terre sautées k part. — Le cussy de fraisesest
un savarin dont on remplit I'intérieur avec une
créme chantilly additior;née de purée de fraises.

remuée ou

H. C. — Le pése-sirop est un tube
comme un thermométre, terminé par une am-
Joule remplie de plomb. On le plonge dans le

iquide k peser ol il se tient debout et s'enfonce

Quand la glace est prise dans la sor-plus ou moins suivant la densité du

gradué

193*

Il ER

liquide. La
division k laquelle ii cesse de s'enfoncer indique
le degré. — Environ i fr. 50. — Chez Roux, 4,
rué Perrault.

*

de G. — Bonne note est prise pour la sauce
genevoise. — Le poulet aux cépes est un poulet
sauté ordinaire que l'on sert avec des cépes cuits
k part.

«

Garcon de cuisine, 16 ans ct demi, ayant
travaillé trois ans dans la méme maison avec sa
mére bonne cuisiniére voudrait travailler sous les
ordres d’'un chefk Paris ou en province. Ecrire
k M. Alphonse Ritter, 41, rué Laborde.

M- L, — Votre pharmacien vous indiquera ol
trouver de VAspérule. Nous avonsentendu parler
vaguement de ce champagne k la bourrache que
I'on sert parfois en Angleterre, mais nous ne
savons encore rien de précis sur cette tisane.

Pour la confiture de rhubarbe,
pelez la rhubarbe, coupez la en petits morceaux
et faites-la fondre comme de l'oseille. Quand elle
est fondue, ajoutez poids égal de sucre et faites
cuire comme d'autres marmelades

D.a Lille. —

CHOCOLATS

QUALITE

THE

La Bolte grami modéle ( 6

UNIQUE
Composée exclusivementdes meiiieures sortesde Thés aolrs de Cbhine

(QUALITE SUPERIEURB\

fr. — Petit modéle 3 fr,

Entrepdt général : Avenue de I'Opéra, 19, Faris

OtllS TBUreS US VIUES. chez les PRINCIPAUX COMMERQINTS

GEORGES WEHR

34 - Rne Kondétoar - 24

FOURNITURES COMPLETES POUR DINERS
POiaSOKS — COUaRTIBLBS — FIUUBURS
BoToyef le* Cammeadee «4 heoree ft l'eveoce

HORS CMCfIUB* P »IIll 1889 - IR&IO PII'l L»9» iR94

Sor dtmtiide, i toat abonni «b Ueieur, SebifiuUiuu gritulu
« de ni» POTAQB3 A LA HINErTS. i. -
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EDILES CO!(CSTIBLES UiKiHrM, IfluS 1titl» OPTIMA 3
iFi)«TLiB bur E. HO U ZE r>F.rxiv.IS99 g
PARIS. — 8, rué de U Micbodiére.— tEIEPHONS Z
MAEQUBS SrEJIALES RECOIiiiAIIDEES |

Etpédlllon en province avec rédactioa de 88 c. par kg. :
A'nrni ra/atoauf tur ttnmxnae.

NOUVELLE TRINOLE DE CUISINE

C. BAY

16, ColP des

Petites-Eeories

PARIS)-
AifBoulj,» Confiseur
jFjirls
PARFDMS : OhoooUt, Vanille, Café,

Citrén et Orange.
LA CREME EXPRESS EST LA r MARQUE

SE DBFIER dBS CONJBEFAQONS

FOVMDEERVUTiaBMILIN
ahulie (#nila Boutona,

KoDgenrs némanaeoiaona.
Acne. Sczémo., Snrtrea,
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colea,aiui M'M M laitUii-iitbiUi.
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« to Cila elle* Ialt KfHuer.
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aptrftiltmtnt Hi/til dtm p uiituri
<latla¢iatdeltPeauet Eertma méme
aoArompua. D' tIONTAIGU
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«n,e.CroiZ'Petits-rbaaps, Pene*.
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«f>
PR S IUBPRTVESSOEPRIYES

,90. ree

LE POT-AU-FEU

la«fUa»i,BIIOHCRtTB8.ABTBIIE fotrie
'PilolesiiDrLANCELOT.I'S{itl'SI
Ph*Franpalae,«,p/.daMA4p«0/(9u(;hiii.

RHUME

KUMIVIEL ECKAU 00

| Exiger la marque Friedoer, de Biala.
DEPOTUE.VEftAL 24,rueCam 'boii,PARIS

IBIERE PRANQAISE
CIRIER-PAVARD &

Saint-Germain-en-Laye

Lwratsons enful eten bouteilles & domtcile
Paris et environs.

1(S- MAISON A PARIS

160, Rué Cardinet, 160

”
"'§ LE CELEBRE
REQENEBATEUR DES CHEVEUX

«VEZ-vous DESCHEVEUI GRIS?

AVEZ-VOUS DES PELLICULES )
VOS CHEVEUX TOMGEKT-ILS?

*A/ O utt enaployez le

ROTAL WINDSOB

Ce produit par eicel-

Itneerendaux CheTeux

ia la couleor et la

uté natureUesde la

ieuneeae. 11 arréte la

chota dea Cheveoz et

fait dlsparaitre leaPel-

lieulea. Réaultata ineo-

peres. Ezlger eor lea flacons lee mota HOVAL
W DIiDSOR. Cher le» CoifeuM-Pzrtsmeure.eD llsconset demi-
fiscoos — Eneoi tranco dn proepectiu sur demanda.

EahepOt: 22, Rva da I’Eoklaaiar, Parla.

SAYON RQYAL
THRIDACE

PARIS S&4VON VELOUTINE
‘iMMiulRHrluahMlijy HyjiaRahUfiutiBeavUiTilit,

UUNION

C** D'ASSURANCES SUR LA VIE
FONDEE EN 1829
Rentes Viagéres
G araaties |: CENT VINQT-DEUX MiUions

16, RUE DE LA BANQUE, PARIS
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Rouen. — 1lest trés difficile de se débarrasser
des fourrais. On prétend qu'un boti moyen con-
siste & placer sur les tablettes des armoires quel-
ques morceaux de charbon de bois qion renuu-
velie de temps & autre Nous n’avons pu l'expé-
rimenter. . faute de fourmis. Si vous l'essayez,
nous vous saurons gré de nous faire cennaitre le
résultat.

*

Un gourmet. — Toutes les écrevisses vendues
k Paris comme écrevisses de la Meuse ou du Rhin
viennent de I'Oder. Vous pouvez done essayer
des écrevisses franchement ndiguées comme ve-
nant de I'Oder, dont il est question dans nos an-
nonces.

*

Pont-4-M ousson, — La rhubarbe se mange
en tarte, en confiture ou en compote. Nous don-
nons d'autre partdes indications pour la compote.

*

P. L.4&Tonrs, — Vous pouvezvous adresser
k Chatriot, facteur aux Halles. Mais nous ne ga-
rantissons rien ; ces sortes de transactioni sont
fon difficiles pour le vendeur.

58|
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Fv13.§]£

anfui Produit vegetal
i BUOHOIOO0-PHOSPHORI
®;S .
§£1] ! Succédaoé
K
) a 71 L'UDIi lie fOIf bt SdKII
Qs ® o PRIX : 3 le flacén
© . «UTE EHBROS :
v *i LE PERDRIEL & O
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Kérannic. — Nous supposons que vous vou-
lez parles des meringues servies comme petits
fours et non pas des coques que l'on garnit de
créme. Mélez dansune bassine en cuivre 8 blancs
d'ceufs et 500 grammes de sucre. Placez la bassine
sur un feu trés doux, et fouettez jusqu’a ce que
les blancs soient bien fermes. Ajoutez alors des
amandes hachees, couchez sur plaque cirée et
farinée, et faites cuire k feu trés doux. — Nous
espérons pouvoir donner dansle procbain numéro
la recette du fromage k la créme. — Pour une
glace k la vanille, faites une créme avec i litre de
lait, vanille. 10 jaunes d'oeufet 375 grammes de
et faites prendre dans la sorbetiére.

*

sucre,

Giidteau de G. — Pour les comestibles frais,
adressez vous aux maisons Gnéroulc ou Georges
Wehr, indiquées dans nos annonces. Pour les
conserves, comestibles étrangers, épicerie fine,
demandez le catalogue de Gilot.

#

Ponthieu. — Les prix que indiquons
dans le mois gastronomique sont ceux du quar-
tier des bailes centrales,

nous

BEURRE EXTRA-FIN GARANTI PUR

Dn UetUin de Tar, CEBENCES (Uuelu)

PAR QLS RGsTAO
4 kil. 600.. 4 fr. 86 lekit 2 kU. > .. 4 > 60 le kU.
4 — » 4 » 40 — 1 — 600..4 » 76 —
2 — 500.. 4i 60 — 1 — » ..41 96 —
Port payé.

Fas IfoTTU SI 10 EiL-, 3 fr. SOle kil., port uon payA

Lt beurre cet tnooyi $ili sur dtmtnde.

CfIMDDIIDCC SRAPBRZSS.XiAISIAGESietc.
ruunnU nCOI_IEreserves des INSECTES
par le T

QFU.GE
PaqueU Ue 1fr a5 si 2 .

PAarmaOl/etili Pnfitt/np4, E. FOURNIER,1I4,r.d*Provonb*,ParI5

SOLUTION DE BI-PHOSPHITE DE CHAUX

FRERES MARISTES

de Saint-Paul-Trois-Chatsaux IDrSme).

Cette sointion eet employée avec soccée ponr
combattre lee Scro/ulBs, la Débilué ffénérale, le
ilamoHti*«m«n(et la Cerie d-e oe, lee Bronchiles
chrontques, lee Caifarrhes invéiéres, la Phtiste
tuberculeuse i tontee lee périodee.enrtont anz W
et 2* degrde, ob elle a une action décisive. Elle eit
recommandée anx enfants faibles. anz pertonnee
débiles et anz convalesceats. Elle excite I'*pétlc
et lacillts la digestién. — ts AHS DE SCccES.
5 FBAIrCB LI LITRS; 3 FBAXCS LE 1/2 LITBE.
Ezlger lessignstnresiL. ARSAC & F* CHRTSOGONE
Edvol franee. — Dépot dsas les Pbtrmscics.
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C.R. R, — Poularde & la Toulouse : faites on le fait cuire dans le pays, ne lui donnent

suer avec aromates, mouillez avec du bouillon

blanc. Quand la poularde est cuite, faites réduire
le jus de euisson et liez-le avec beurre, farine et
jaunes d'ceuf. Ajoutezunegarniture de financiére.
— Nous comptons donner bientét le canard k la
Rouennaise.

*

D. — Nous avons donné dans le courrier du

i mai des indications pour les conserves d’as-
perges qui sont fort difficiles k réussir.
*

De V. — Pour les petits ramequins au fro-

mage faites une pate k choux k laquelie vous

incorpore! 75 grammes de parraesan rapé, pour
150 grammes de farine. Couchez la sur plagque en
boules de la grosseur d'une noli, dorez, saupou-

drez de parmesan et cuise* kfour modére.
*

L.de L. — Vous pouvez faire cuire le cassou-
let dansun fourneau k charbon de terre ordinaire.
Les braises parfumées au geniévre sur lesquelles

Trés e&icace contre les maladies du Fou, de
i’Eslomae. des ReMs, I'Albumiiurii, le Diaiili
et les Calculs uriguts.

Trés riche en gas carbonique lui assurant une
conservation pamite, en bicarbonate de chaux
et de fer lui créant une réeUe valeur recons*
tituante.

Tréa agréable comme Ean de Table

Concessionn&iTG ; CRASSAING-
6, Bus lu Foat-auz-Clunz, PABIS

Priz :15 fr. la caisse de &0 bonteilles, emballage
compris, en gare k Yicliy,

— 20 fr. la cai«*e franco daa toulea les
pares ei porta de France.

OrSiraetiMcbeera hlailan.
a.aaotwfl. 5 ba. raa XN
13, Bne gamr-aiMn. Paila.'

guére que de la couleur lécale — La brioche

mousseline est une péate de brioche ordinaire
que I'on fait lever de nouveau quand elle est dans

son moule.
*

De B. — Le café créole est un mélange de bon
café et d’'une autre graine des colonies ; le ven-
deur le déclare trés franchement et il donne le
résultat de I'analyse qui en a été faite au Labora-
toire municipal. C'est un breuvage agréable, su-
périeur k tous les cafés bon marché. Il vous est

facile, du reste,d'en demander un échantillon.

»
Cholet. — Oui, si le sirop marque 35 degrés
quand les fraises ont rendu toute leur eau. —

Demandez ces aiguiiles chez Drouet.
*

L. B. — La quantité de chaux indigquée est

trés suffisante; si la surface de l'eau reste claire,
c'est que la chaux n’est pas bonne. I! faut de ja
chaux vive, pas trop vieille.

BTES A HILE FEFEQIGIES

aacmlas s. o. D. a,

Ces nonrellee burattes, par lania diapoatUoaa
particulléra), tout Innlltaablea.

PROPRETE ABSOLUE BE U TABLE
ET DE L'HUILIER
Pia» dd reppes teobde»

icoioiua

E. COURTY, Inv., 114, Rne du Temple, Pans

FIBRIQUE d’OBFEVRERIE MALEZIEUX AIRE

65,Bouferard de Strasbourg, Paris.

auto-mM ardier
In&iip~sabl”® pour canitritr Ar maatQPUi
otia ppopte monté

Hygléalque Se trouYs
Commode

Economique

chezles
Orfévres,
Bijcutiera
etc.

SUSEIUtaMIUSINt: ATELIERS:
es,Boul.eeStnebourg.BB 6, ~osioje au Disir, 6
liivai franco do Procpoctoa tor deraacde.





