
T b o is iBu b  A n n é b . N* 12 . Le N» 2 5  C entim es 15  J u r a  1896 .

LE POT-AU-FEU
JOURNAL DE CUISINE PRATIQUE ET D'ÉCONOMIE DOMESTIQUE

P a r a i a s a n t  le  1 "  e t  le  3 ‘ S a m e d i  de c h a q u é  Mola

A B O N NE M EN TS PARIS UNION P OS TA LE
5  francs par an. 265, rué Saint-Honoré, 265 6  francs par an.

S O M M A I R E

R e c e lte s  ;  P a in  d e  f o ie  d e  v e a u  — ■ T a r t e  a u x  
a b r ic o t s  —  F i v e  o ’c l o c k  b o w l.

C o u r s  de  M .  C o lom b ié  : P o t a g e  S a in t - G e r m a in .  

J u i n  g a s t ro n o m iq u e  ( S e c o n d e  q u in z a in e ) .
M e n u s .

N o te s  c u l in a ir e s  : C o n s e r v a t io n  d e s  c e u fs  —  L e  

s u c r e  q u i  s e n t  le s  c e u fs  p o u r r is .

H y g ié n e  :  L e s  m o u le s  e t  l ’e s to m a c .
C h iffo n s .
C o u r r i e r .

A  N O S  A B O N N É S

Par suite du développement du Journal, 
les bureaux du Pot-au-Feu ont dú étre 
agrandis; ils seront transférés le iS juin 
courant dans un immeuble voisin de l’im- 
primerie, rué Saint Honoré, n' 265.

D’autre part, nous voici revenus á la sai- 
son des déplacements. Nous nous voyons 
obligés de répéter qu’il ne sera donné au- 
cune suite aux demandes de changement 
d’adresse non accompagnées de 4 0  centimes 
en timbres-poste, montant strict des frais que 
nous imposent ces changements. Le prix de 
l’abonnement est trop minime pour que nous 
puissions, comme d’autres journaux, passer 
cette somme au compte profits et pertes.

Nous comptons sur l’amabilité et la mé- 
moire 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 centimes.

4- A Y I S  -5-

Nos abonnés remarqueront des change- 
ments dans la disposition du journal. Ils 
sont nécessilés par I’interprétation absolu- 
ment arbitraire que rAdministralion des 
Postes donne á un texte de loi récent.

Obligés de nous incliner provisoirement, 
nous devons supprimer notre seconde page 
de couverture réservée aux annonces et 
réparlir ces annonces dans l’ensemble du 
journal.

Nous n’entrerons point dans le détail, 
fastidieux pour nos abonnés, des exigences 
techniques tout á fait insoupfonnées qui 
s'imposent dans la confection inatérielle 
d’un journal et des obligatíons résultant de 
nos trailés d’annonces. Jaloux de conserver 
au Pot-au-Feu son élégance typographique 
et sa commodité de leclure, nous avonS' 
trouvé une combinaison qui sera, nous l’es- 
pérons, agréée par nos abonnés.

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 números), forme 
un volume broché du prix de cinq francs, 
Paris et province \ six francs, étranger.

Lea vingt-quatre números de 1894 sont 
livrés ensemble auprix de six francs Paris 
et province; sept francs, étranger.

•tI
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COMPAGNIE PARISIENNE

d’ÉelaiFage etde GhaafíaQB par le Gaz
P a r i s  — 6 , r u é  C ondorce t, — P a r i s

3 y L A . G - ^ S I 3 S T S  D ’E 2 £ : F 0 S I T I 0 W
et Bureaus de m se ig n em en ts  pour APPAEEILS A G-AZ destinós

á  tous usages
E T  P R O V E X A S T  D E  D I V E R S  C O M S T R U C T E U R S  

4, rué Condorcet (spécial aux moteors á gaz).
8 , rué Condorcet.
40, rus Lafayette.
28, rué du Quatre-Septembre (prés la place de l’Opéra).
116, boulevard Saint-Germain (prés le boulevard Saint-Michel). 
138, rué de Rivoli (spécial aux appareils a coke).

D E S  C O V F E R E P fC E S  D E  C U I S H E  OJÍT L I E E  A U X  M A R A S D iS  

28, Rué du Quatre-Septembre. — 116, Boulevard Saint-Germain 
Pour y assUter, il suffit d ' a d r e t í e r  une demande par éerxt w x  adresses ei-dessus ou 

d M. le Directeur de la Compagnie, 6, rué Condorcet.
SUñ OEMANDE DES VISITEURS, DES AGENTS SPÉCIAUX VONT DONNER SUR PLACE

DES RENSEIGNEMENTS

PATÉS TIVOLLIER-TOULOUSE
S Í ’ É C I .A L I T É  <DE T E 'R 'R I^ J E S  s

’ ET PATES DE F01ES DE CANARD <
A u x  T r u i r o »  < Iu  P c r l i f u r A  ¡

l ; u l  aW tii á i  iM tkfeiM  u i o i t e i  u i  C i ju i l iu i : |
: T o u lo u s e ,  1 8 « 5 , m r t a i l l e d 'o r .  —  P a r í s ,  1 8 3 7 , a r * e n l .  —  ; 

l 'h i l i d t l ü h i e ,  1 8 7 3 , m o d d e  u m q u e .  —  I ’a r i s ,  U 7 8 ,  ¡ 
« r g r n t .  —  L iv e r p o o l ,  1 8 9 6 , o r .  —  - M a rs e i l le ,  1 8 8 3 , o r .  ' 
T o u lo u s e  1 8 8 7 , D o r s e o n e o u r s ,  i n e m h r e  d u  J u r y .  —  ; 
E x p o s i l l o n c u l i n a i r e ,  L o n d r e s ,  1 8 8 7 , a r g e n t .  —  P a n » ,  
1 8 8 Í ,  o r .  —  E í p o s l l l o n  c u l l n a i r e  d e  H o r d e a u s ,  1 8 9 0 . 
c i r a n d  p r i x  —  . t c a d e m i e  n í l i n n a l e  d e  l ’ a r i s ,  1 8 9 0 , o r .  
E x p o s l t io n  d 'a l l m e n l a l i o n .T o u l o n .  l e s l . h o r s c o n c o u r s ,  
m e m ü r e  d u  J u r v .  —  E x p o s i t i o n  d  h y n k n e  e t  d  a l i m e n -  
ta t io D  l . j e n ,  1 * 9 1 , m e m b r e  d u  J u r y .  —  E x p o s i t io a  
I r a n c a i s r  i lc  . \ l o « r o i i ,  1 8 9 1 . —  C h ic a g o .  1 8 9 3 . —  t x p o -  
í i t l o n  d  a l i u i c n l a l i o n  g e n é r a l e  e t  s u b s i s l a n c e s  m i i i -  
U i r e s  V ie n n e  ( A u l r ic l ie l ,  1 8 9 4 , o r .  —  l .y o n ,  1 8 9 4 , o r .

Indispensable i toutes lesHenageres
E T  PEN SIO N N A T8 DE DEM OISELLES

REPRISEUSE M ECANIQUE
A vec c e t te  repñ& easd  n 'm p c r t e  qai p eo ! ta ire  d«c 
r e p n i^ t  i o ^ b i e s  v i re m e o t  e t  fA cüem etit. i v  
B a s .  C h a u S M ttM -  L lP f ls r ía  e t  to u i  Ut t is s o s .

4 (IM  fw o o  p ' j r  ia ffai»C99tf^Go(wféPi§  COHTRS *<&I«P4T OU T X U a R B » 'P O « f lr

Val CaiMüioaoíire: L .  W E I 8 E R  
It. IM MirM. HlUt. ItW tf MTUL

,  [P tg itr  te r lc o - lb y n l^ e  
"  HYGIÉNIQUE wcP ap¡erJaíanaiC v,.-4P íi33i„.i. _

I n d ie p e u E o b le  8  to n a ,  e t  »péc1& iem « n t  a i i z  M a l a d . s ,  
a u x  C o n T B l e a c e n t a ,  a u x  H h t n o r r b c p d a i r e » .  a u x  
D y s e n t é r i q u e a .  e t c .  -  T R E S  R P P R E C IE  EN VOYAGE.

Lv BUI1 B ; 2  ir. 8 0 . f  raneo p o s u  : 9  fr. 80 , 
rt'* la ínalogi, Eug. FOURNIER, 114, ruadaProvenca, Parí».

q ufc lle  q u ’a n  » o í t  l ’o r ig in o  ü A » T i tA L G U C . D T 8 F B P .- I H  
( p e s u t c n r  a u  c r e n x  d e  r e c t o m a c ,  T o m ie a a m a n ta ) , D I G u B -  
T I O N  L A B O R IB T JS B  ( p e a i n t o o r  d «  t é t e ,  b « B 0 ln  d e  
e o m in e U , b o u f f íe e  d o  c h a l e u r ) .  e o n t  g o í r l i  i n e t a n t e n * -
m e n t  p e r  la POUDRE DES ANTILLES.

>. n a n d a t - p o e t e .  P h a r r e - c i e  M O I 8 A N  6 5 . r a e  d 'A o g o u l é m e  P a r l e ,  e l  t o n t e e  p l i a n a a c i e .  ____P H x  - ■■ f t  «  '  >. n a n d a t - p o e t e .  P h a r r e - n e  M O I 8 A N  6 5 . r a e  d 'A l

s
I IO niT C  B r a i l x ,  —  B o n r i l a n n p R i e o l *
U >i u I 1 t  cUna Ida O r e i l l e e ,  G u é r i a o a  aaaarée 
p a r  l e a  Micropbones électriques inouibie» 
a n c a t .  —  P r i x  :  3 5  f r a n c s  l a  p a i r e .  —  S ’a d r e s e e r  6  
J  P I N G U E T ,  I n g é n ' - E l e c f  i  V fC U Y  ( A l l i e r ) .

PURGEZ-YOUS SAKS COLIGUES■MÉ «•TMBtee, MDB ««Q4tlp*UeB QBoee—tJV.
>v*«USEL BESOPILANT DE 8UÍNDRE
orre, PAtr*i‘*CaaIreJe.FBUbe
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LE POT-AU-FEU 175*

S A S D I N E S  A  L A  V E N S É E N N S  

P O U L E T  G R I L L É  A  L A  D I A B L E  S A U C E  A  L A  M I N U T E  

B C E U F  C H A S S E U R  
S A L A D E  D E  L A I T U E  

P O M M E S  D B  T E R R E  S A U T É E S  

T A R T E  A U X  F R A IS E S

( E U P S  A  L A  B Ü C H E R O N N E  

C E R V E L L E S  F R I T E S  

F I L E T S  M A IR E  

P O M M E S  D E  T E R R E  M A IT R E  D ’H O T E L  
M A Y O N N A IS B  D E  P O U L E T  

F R O M A G E  A  L A  C R É M E

K A D IS , S A U C IS S O N , B E U R R E  
R O G N O N S  S A U T É S  A U  M A D É R E  

E S C A L O P E S  D E  V E A U  A  L A  V I E N N O I S K  

V I A N D E  F R O I D E  

P E T I T S  P O IS  A  L ’A N G L A IS E  
F L A N  A  L A  R K U B A R B E

P O T A G E  P A Y S A N N B  

M E R L A N S  A  L A  C O L B E R T  
P IG E O N S  A U X  P E T I T S  P O IS  

C A E R É  D E  V E A U  A  L A  B R O C H E  

S A L A D E  D E  R O M A IN E  

B E IG N E T S  S O U F F L É S

P O T A G E  J U L I K N N E  

F I L E T S  D E  S O L E  M O R N A Y  

L A N G U E  D E  B C E U F  B R A IS É B  A U X  C A R O T T E S  N O U V E L L E S  
P O U L E T  R O T I  S U R  C R E S S O N  

P O IS  A U  J A M B O N  

M O U S S E  A U X  F R A IS E S

P O T A G E  V E L O U T É  
P E T I T S  S O U F F L É S  P A R M E S A N E  

T R O i T E  S A U M O N É E  S A U C E  V E R T E  

g U A R T I E R  D 'A G N E A U  P R I N T A N I É R E  

C A N B T O N S  R O T I S  S A U C E  B IO A R R A D E  

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

G L A C S  A U X  F R A IS E S

D E P O T  D E S T H E S
D E  L A

COMPAGNIE  ANGLA ISE
2 3 ,  P l a c e  V e n d ó m e ,  2 3 ,  P A R I S  

( K A I S O : ^  F O N D É E  E N  1 8 S Í )

« a r  d e n iA P d » . -  E q t o I  t r a n c  « n  p r o T lB c a  i  p » r u r  d - u n  k i lo -

E .  G H - O T
87, Rae des Petits-Cbamps, 87, PARIS  

T É L É P H O N E  té iS

ComestiDles frangais et étrangers 
CONSERVES, ÉPICERIE, LIQUEURS ET VIN8 FINS 

P A T E S  D E  T B U I T E S  D B S  V O S G E S

Saumon fumé, Caviar, Haddock», Kippers 
Usnis d'Islands et de Terre-Keuve

E X P B D I T I O N S P O U R  L A  P R O V I N C E  B T L 'B T R A N G E R  
C a talO E se  t u r  d em an d a.

M"LEOTY
C O R S E T S

8, Place de la Madeleine, 8 

P A R I S

ROUGE A N T IS E P T IQ U E  
C o n t r e  b o u t o n s ,  o o u p u r e s ,  

p l g ü r e s ,  e t o .

DE TOILETTE

— ‘------------------  ̂ BONCINTBÍ  (BLEU)
I  ^  ^  A v e c  i  l l t p c  o a p r é p 4 f e 4 0 o  U d c  DBSKFECTiürr

P o u r  l e v m c e  d e a  e p p * r te m c D t e »  c o m m i u a ,  é c u r l e a .  P r o p r e t é  d e s
IQC^ETI D'HYCItME rUiS —  meledee^ poofri—o o t, ctc .^

Ayuntamiento de Madrid
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8 6 , 0 0 0  F IA N O S  8 6 , 0 0 0
f a b r i q u é s  á  c e  j o u r

i l A N O S ORD
Boul'’ Poissonniére, PARIS 

HÉOiniES 4*88 a u  QBMDES EXPOSnUHS

F ab rication  Spéciale po'irleiOolonies.

TOUS IES PIANOS SONT OARANTIS
Vente, Locatlon á  Looation-Vente

E N V O I o u  C A T A U O Q U C  iL L U t T A C ,  T A A N C O

DOMiINE DE 8A1HT-GABRIEL
p a r  C A P E N D U  (A u d e)

YIRS GARANTIS PÜRS & SANS PLATRE
LA PIECE 

en Cave k Paris 
depuis 

1 2 0 £r. (fút compris)

LE LI TRE  
á domicile 

depuis 
0.50 C. garantí9°6

E N T R E PÓ T  :
B, Bne Louis-Blanc. — LEVALLOIS.

D ÉPÓ TS :
7A, Bue Bambuteau et Eue Sansíure, 77

«• tg.eoofr. «lilNifQN

ELIXIR VIREUX
A lI e c t io D i  d e  r B f t e m a c ,  A n é m ie , 

O r o i e i a n e e i  d U & o ile t , 

p U r r « i  * t  S a i t M  d e  F í At t m , « U . ,  « U . 
M U I, a  *  la . s n  b m « m  a  r> -.

G o ü t  e x q u i s  4''r  G o c  

. B olle  conlenr dorée^

TOM {«Clí*Íj

J A M B O N S
C O L E  M A M

E X I 6 C K  I A  M A A Q U t " G E N U I N E ” ^

T R X N T B - S I X X S M X  A N R Í a

U  NIODE I L L U S T R É E
j o o r n a l  d «  l a  T a m l l U  

Saui ¡a ZUreefitu de  M*‘ EuuBLisa RatmOHO
PARAISSANT CHAQUE DIMANCHE

A v e e  u n  a u p p i é m e o t  l i t t é r a i r e  l l l u a t r é  — i i  p a g e a  in -4  
D e e a ln a  d e  U o d e e  le a  p l u a  é l i g a n U  

t l o d U u  d e  T r a T a u x  d ’A íg n iU e , d e  T a p ie e e i l e .  e t c .  
B e a i ix - A r t a ,  N o n t e l l e e ,  C h ro n iq u e » .

ABONHEMENT CHEZ TOUS LES UBRAIBES
P R B V I É R B  á D I T l O H  

A v e c 2 4 p l . d a p a t r o n a a t 4 p l  d e t a p l e a e r i e c o l o r i é e »  I tnols < tDoii moiA.
P a i i e e t S e l n e   3  f r .  O f r -  1 3  f r .
D é i a i l e m e n M   3  f r .  6 0  7  f r .  1 4  f r .

RÉOACTIDN ET ADMINISTRATION, 56, RUE JACOB, PARIS
X  - B . — Ü D O u ro é r o  « s i  e n v o r é  g r a t i s  a  l a u t e  p e r s o n i i f  

d u i ,  d é s i r a o l  n i e u x  s e  r e n s f i g n e r  s u r  1« j e u m a i .  «□  t ^ a  
le d e m a n d e  p a r  l e t t r e  a f f r a T i c l i i e . ____________________

PUR8AT1FS n DEPURATIFS
X CO ISTlPlTlfll, D CIUIIIC, CDHÍESTIORS.itg. 
% Tita coatnfalu e l imites tow  d’i i l r t i  oomi
15 EXIBEñ̂ VÉRITABLES
rjPaTeci’dt/quette cHeioteend coufaure
-• el le nom do Oocteur FRANCK

1 * 6 0  la l / l  Mte ( i ( { r . ) .S 'l a 1le lte (lti r - JTOUTB* LK« rMAMMAeiftD*

BAUME DERMIQUÉI
. A O O O O J T  X e X  P S A V  f lmMTXBJVT ism  aMamx.vmMm ^

E D .P IN A U D
2 L 2 1 á íi

’E a u x  í á m  "  N a i t  ' '  a d m i s e s  d a n s  l e s  H d p l t a u x

Saint-Jenn. M a m  d ’e s lo m a c , a p p é iit, d ig e stio n s . 

P r é c i e u s “ m e ,  c a lc u ls , fo ie , g a s tr a lg ie s , g o u tte  

fllRO'.ette. A p p a u v r is s e m e n t d u  s a n g , d é b ilité s .

~̂¿̂ /rég.CÓnstipatÍQn.colique8 q̂ pbrelique8.«alcnla
M a s d e l e i n e .  F o Ie , r e in s , g r a v e l le ,  d ia b é te . 

O O m l n i Q U e .  A sth m e , ch lo r o -a n é m ie , d é b il it ta . 

T m S é f ñ t r i c e .  E s to m a c . E a u  d e  ta b le  parteM e. 
“ • " ^ ^ ^ n í í é r b l e i  a boíre. ü»« BoaJeme pee José.
•OOlKTi ONmNraL I dM UUX * VAWi AvÉNobe.

B n o o í íé r e c t  oontro o i a a d a f - p o a t a t

16 fr . U  caiAM cU U  bosM iU ci
1 0  f t .

atáUci I k Tiüi.
Ayuntamiento de Madrid
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Pain de Foie de Veau

I Kci 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, mais nullement 
difficile, et n’exige pas de tour de main 
spécial. De plus elle a l’avantage de pou­
voir, en ce qui concerne la partie la plus 
rainulieuse, étre préparée trés á l’avance, 
ainsi que nous l’indiquons au cours des 
explications. II y 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 
délectables, servis froids. II est de toute 
nécessité de passer la farce au tamis: cer- 
taines recettes ne comportent pas cette opé- 
ration, mais lenr formule est différente, de 
méme qué pour le pain de foie froid.

Proportions
Pour tí ou 7 personnes:
400 grammes de foie de veau tout paré ;
2 0 0  — de lard gras et frais, sans

la conenne;
30 — d’oignon haché ;
1 0  — d'échalote hachée ;
50 — de créme de riz, o’est-á-

dire de farine de riz;

60 grammes de beurre;
10  — de sel;
1 — de poivre moulu;
2  — de poudre d’épioes;
1 cuillerée á bouche persil haché ;
1 décilitre 1 /2 d’eau chaude ;
2  csufs frais;
1 forte cuilierée á bouche de mié de pain 

rassis émiettée finement.
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

lon oujus;
1 0  grammes de farine, soit une cail- 

— lerée rase ;
1 0  — de beurre, ou gros comme

une noix;
1 brindille de thym;
15 grammes de cornichons hachés, soit 2 

cornichons moyens;
1 cuillerée á bouche persil haché.
Temps nécessaire 1 /4 heure.

Préparatifs
Les appréts de ce plat demandant plus 

de temps que sa cuisson méme, 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 
la bouillie deslinée á lier le hachis.

La bouillie
Dans une petite casserole, faites chauffer 

l'eau indiquée, soit 1 décilitre 1/2. Quand 
elle a bouilli, retirez-la du fea, et mettez-y 
á fondre 25 grammes de benrre — soit le 
volume d’un ceuf de pigeon — ainsi qu’une 
pincée de sel. Le beurre étant fondu et 
l’eau étant dés lors moins chaude, versez-y 
la farine de riz, en deux ou trois fois, pen­
dant que vous tournez pour la délayer avec

Ayuntamiento de Madrid



178 LE POT-AU-FEU

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 moderé, 
et faites dessécber la bouillie sans cester de 
la tourner. C'est-á-dire qu’il faut en ré- 
duire presque toute l’humidité et l’amener 
au point de páte 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 oü la bouillie 
cpaissit fortement. Ils disparaissent et 
s’égalisent avec le reste á mesure que la 
páte se dessécbe. Du reste vous aidez á 
cette disparition en ne cessant de tourner 
et de triturer.

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

Quand la páte est á point, soit aprés une 
dizaine de minutes, étalez-la sur une 
assiette et laissez refroidir,

Lavez et essuyez la casserole, et prépa­
rez les ñnes herbes.

L es fines herbes
Pelez et hacbez l’oignon ainsi que I’é- 

cbalote-, épluchez et bacbez séparément 
le persil.

Mettez l’oiguon et l’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 cinq ou six minutes, en remuant 
deux ou trois fois, sans laisser colorer Toi- 
gnon. Ajoutez á 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.

Le lard
C’est du lard gras, bien blanc, bien frais, 

— par conséquent non salé — qu’il faut 
employer.

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

Préparez enfin le foie.

Le foie
Pour avoir 400 grammes de foie propre 

et net, il faut compter 500 grammes brut, 
car il y a quantité de nerfs et de peaux & 
enlever.

Pour nettoyer le foie, le mieux est de le 
couper tout de 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-Ie de cóté.

Vous pouvez alors commencer la farce.

La farce
Pilez d’abord le lard tout seul dans le 

moftier.
Ajoutez ensuite la bouillie de farine de 

riz, et pilez bien pour mélanger.
Ensuite ajoutez le foie, et pilez trés soí- 

gneusement 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 mafs, 
remuez et mélaugez bien.

II faut maintenant passer la farce.
Posez le tamis métallique au-dessus d’un 

plat creux, de fâ ou á le recouvrir le plus 
exactement possible.

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

De temps en temps, raclez l’intérieur 
du tamis avec une cuiller, pour faciliter le 
passage de la farce.

Tout ceci n’est pas compliqué ni méme 
trés long, — cette farce étant assez liquide, 
—  á  condition de n’en pas trop mettre á 
la fois sur le tamis.

Quand tout est passé, il faut préparer le 
moule 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 á l’avance. 
On n’aura, avant le diner, qu’á mélanger les 
blancs á la farce et á verser dans le moule.

Le m oule

Vons pouvez prendre un moule á cylin- 
d re  ou un moule rond comme pour Char­
lotte, au besoin méme une casserole de 
forme bien égale.

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

Supposons nn moule dit á Charlotte ou 
á gáteau  de riz .

Beurrez-le largement au moyen du doigt 
avec environ 1 0  grammes de benrre, soit 
gros comme 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’oenfs.

L es blancs d ’oeufs

Dans une terrine absolnment ronde de 
fond ou un saladier, fouettez vos blancs 
d’ceufs en neige ferme.

Mélangez-Ies alors á la forcé, avec 
quelques précautions. C’est-á-dire qu’il 
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 » á petits coups pressés. Servez-vous 
pour cela d’une palette de bois, ou, á 
défaut, d'une caríe un pen large, permet- 
tanl de retourner en une fois la moitié de 
votre farce.

Veraez enfin dans le moule et mettez á 
cuire.

La cuisson

Pour faire cuire, posez le monle dans 
une casserole remplie d’ean chaude, á mi- 
hauteur seulement du moule. Mettez au 
four modéré, de fa50n qu’il vienne, de 
préférence, plus de chaleur dessous que 
dessus.

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

Comptez 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 tátant 
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 l’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’á ce qu'il ne reste 
plus que la valeur d’une cuillerée á café de 
liquide, tojit au plus.

Versez alors le bouillou, ou le jus.
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, 1 0  grammes 
de farine — une cuillerée rase — mélan- 
gez, et faites fondre sans cuire.

Versez alors dans la casserole le bouil- 
Ion vinaigré du bol, en tournant pour bien 
délayer, sans grumeaux.

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

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

L e  dressage
Preñez un plat du service, assez grand 

pour qu’autour du pain la sauce puisse 
teñir facilement. Faites-le cbauffer.

Avec la pointe d’on petit couteau, déta- 
cbez Ies parties du pain qui auraient pu 
adbérer au moule.

Posez l’intérieur du plat sur le moule et 
renversez le tout. Un petit coup tout au 
plus sur le moule, et le pain apparait par- 
faitement moulé et solide. Versez dessus ia 
sauce qui doit le recouvrir d’une légére 
couche brillante, et servez tout de suite.

L a  V i e i l l b  C a t h e r i n k .

L e  p r o c h a i n  n a m é r o  d a  “  P O T - A U - F E U  

p a r a i t r a  l e  s a m e d i  6  j o U I e t  id M .

O Ú .

POTAGE SAINT-GERMAIN
C o u r s  d e  M . A .  C o lo m b ié  

Compte rendu spécial du « Pot-au-Feu »

Mksdames,
Le vóritable potage Saint-Germain n’est 

autre chose qu’une purée de pois liée avec 
de ia créme et du beurre. II est done trés 
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 on y ajoute des 
légumes coupés en julienne, mais ce n’est 
plus le classique Saint-Germain. Tout au 
plus peut-on permettre l’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 á 150 gr. de beurre fia;
25 gr. de sel;
5 gr. de sucre, environ ;
1 cuillerée á bouche cerfeuil en pinche.
Les pois fins manquent de fócale et don- 

nent une purée trop claire. Les pois trop 
gros sont souvent moins verts.

L a  purée de pois
Je fais cbauffer l'eau avec le sel dans 

une casserole émaillée on ctamée.
Dans une casserole en cuivre non étamé, 

les pois restent peut-étre un peu plus verts, 
maisrean de euisson, qui est utilisée pour 
le potage, oootracte parfois mauvait goút.
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Quand l’eau est bouillante, j ’y jette les 
petits pois et je les laisse cuire á grand feu 
et á casserole découverte. Les pois restent 
ainsi plus verts que si on les mettait dans 
l’eau froide.

Quand les pois sont euits, je gardeau 
chaud l’eau de cuisson; puis, aprés avoir 
mis de cóté 3 ou 4 cuillerées de pois dout 
j’ornerai le potage au moment de servir, je 
place les autres sur le tamis métallique, et 
je les écrase de maniére á faire passer tout 
leur intérieur, et á oe que la peau seule 
reste sur le tamis.

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

Quand la purée cesse d’écumer, je la 
tiens au 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 moment de servir, je mets dans la 

soupiére la eréme, le sucre et le beurre 
cassé en petits morceaux, puis je verse la 
purée bien chaude en tournant avec la 
cuiller de bois pour amalgamer le tout.

J’ajoute enfin la pluche de cerfeuil, 
c’est-á-dire des feuilles de cerfeuil dépouil- 
lees de tout brin de tige, et les pois entiers 
que j ’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 croútoDS frits aa beurre.

A ddition  de tapioca
Si l’on veut ajouter du tapioca, il faut le 

faire cuire á part, dans de l’eau ou du 
bouillon.

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

On fait caire le tapioca comme á 1’ordi­
naire, c’est-á-dire : le liquide étant en 
ébullition, on y jette le tapioca en pluie, 
puis on laisse reprendre l’ébullition. On 
couvre alors la casserole, et on la retire sur 
le coin du fourneau de fa5on que le liquide 
reste aussi chaud que possible, sans bouil- 
lir. Le tapioca est cuit quand il a ainsi 
« poché » pendant environ 2 0  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 a découvert récemment une nou­
velle fraude qui rend prudent l’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’un acide quelconque, acide des 
fruits, par exemple, il produit de l’hydro- 
géne sulftiré et, par conséquent, commu­
nique au sucre le goút 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 oü le snere se trouve en pré­
sence d’un acide.
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JUIN G ASTRO N O M IQ U E

P O I S S O N

L e s  c o u r s  o n t  u n e  l é g é r e  t e n d a n c e  á  la  h a u s s e , 

le s  a r r iv a g e s  d im in u a n t ,  p a r  s u i t e  d e  la  c h a le u r .

L e  s a u m o n ,  t o u jo u r s  t r é s  b o n ,  s e  m a in t ic n t  

a u x  e n v i r o n s  d e  6  f r a n c s  l e  k i l o .  L a  t r u i t e  s a u - 

m o n é e ,  d o n t  o n  n e  s e  f a t i g u e  p a s  a u x C h a m p s -  

E l y s é e s ,  a  u n  p e u  a u g m e n t é  c e s  d e r n ie r s  j o u r s  : 

8  f r a n c s  le  k i lo .  M é m e  c o u r s  p o u r  la  p e t i t e  t r u i t e  

d e  r iv ié r e .

L e  t u r b o t  e s t  s e n s ib le m e n t  p lu s  c h e r  : 3  f r a n c s  

k  3  f r .  5 0 ; la  b a r b u e ,  3 f r .  s o  k  4  f r a n c s .

L e  s o lé  v a r í e  p e u  : 4  f r a n c s  l e  k i lo .

L e  m a q u e r e a u  e s t  p r e s q u e  p o u r  r i e n  : 3 0  e t  

3 5  c e n t im e s .  C 'e s t  d u  m a q u e r e a u  b r e t ó n ,  q u i  n ’e s t  

d é jk  p lu s  fa m e u x .  II  s e r a  r e m p l a c é ,  d a n s  e n v i r o n  

t r o i s  s e m a in e s ,  p a r  le s  m a q u e r e a u x  d u  N o r d  q u i 

s e r o n t  p lu s  d é le c t a b le s .

L e  m e r lá n ,  q u i  s 'e s t  v c n d u  3  f r a n c s  l e  k i l o  la  

s e m a in e  d e r n ié r e ,  v a u t  e n c o r e  3  f r .  5 0 .  11  e s t  p e u  

a b o n d a n t ;  e t  i l  d e v i e n t  d i f f ic i le  d e  l ’a v o i r  b ie n  

fr a is .

L e s  p e t i t s  r o u g e t s  d e  l a  M é d i t e r r a n é e  s e  r e s -  

s e n t e n t  d u  v o y a g e  f e t i g a n t  q u ’o n  le u r  im p o s e  : 

S f r a n c s  l e  k i lo .

L e s  s a r d in e s  d e v i e n n c n t  h u i le u s e s ,  t r é s  m a u -  

v a i s e s  : i  f r a n c  la  d o u z a in e  —  E n  r e v a n c h e ,  le s  

r o y a n s  s o n t  e x c e l l e n t s  : i f r .  5 0  la  d o u z a in e .

H o m a r d  e t  la n g o u s t e  : 4  f r a n c s  e t  4  f r .  5 0  le  

k i lo .

O n  v o i t  q u e lq u e s  g r o s  c r a b e s  : i  f r .  5 0  p ié c e .

L a  c r e v e t t e  r o s e  e s t  t r é s  c h é r e  : 2 0  k  3 0  f r a n c s  

l e  k i l o  —  C r e v e t t e  g r i s e  m o y e n n e  : 2  f r a n c s  le  

k i l o ; g r o s s e  t r i é e  : 4  f r a n c s .

L 'a l o s e  e s t  f in ie .

Q u e l q u e s  r a r e s  é p e r la n s  t r o u v e n t  a c h e t e u r s  k  

3  f r a n c s  l e  k i lo .

L e  p o is s o n  d 'e a u  d o u c e  r e d e v i e n t  m a n g e a b le . 

L a  p é c h e  o u v r e  l e  1 5  ju in .

V O L A I L L E ,  G I B I E R  E T  D I V E R S

G r a n d e  b a is s e  s u r  Ie s  c a n e t o n s .  L e s  n a n t a is  ; 

6  f r a n c s  ; r o u e n n a is  : 7  k  8  f r a n c s .  T o u t  c e l a  e n  

c h o i x  e x t r a .

L e s  d in d o n n e a u x  s o n t  t o u jo u r s  t r é s  c h e r s  : 1 0  k  

3 0  fr a n c s .

C ’e s t  k  p e in e  s i  I ’o n  v o i t  q u e lq u e s  p in t a d e s  

n o u v e l le s  k  7  e t  8  f r a n c s .  L e s  v i e i l l e s  n e  s o n t  

p lu s  b o n n e s  q u 'á  m e t t r e  e n  s a lm is  : 5  e t  6  f r a n c s .

L e s  c o u r s  d e s  p ig e o n s  n e  v a r i é  p a s  : i  fr . 2 0  k  

I  f r .  7 5 -

Q u a n t  a u x  p o u l e t s ,  c ’ e s t  t o u jo u r s  k  p e u  p r é s  la  

m é m e  c h o s e .  L e s  p o u l e t s  d e  g r a in s  m o y e n  v a le n t  

3  f r a n c s  e t  3  f r .  5 0  ;  l e s  g r o s  s o n t  a s s e z  d i f f ic i le s  

k  t r o u v e r  k  5  e t  6  f r a n c s .

P o u la r d e s  : 8  k  1 0  f r a n c s  —  C h a p o n s  : 1 0  k  

1 4  f r a n c s .
L É G U M E S

O n  c o m m e n c e  e n f in  k  a v o i r  d e s  lé g u m e s  e n  

a b o n d a n c e .

H a r i c o t s  v e r t s  k  p a r t i r  d e  3 0  c e n t im e s  la  l i v r e .  

A  s o  c e n t im e s  i l s  s o n t  f o r t  b e a u x .

P e t i t s  p o is  n o n  é c o s s é s  :  1 5  e t  2 0  c e n t im e s  la  

l i v r e .  E c o s s é s  : i  f r a n c  k  i fr .  2 5  l e  l i t r e  le s  f in s ;  

5 0  e t  6 0  c e n t im e s  le s  m o y e n s .

O n  n e  v o i t  p lu s  d e  f é v e s .

L e s  c a r o t t e s  n o u v e l le s  s o n t  a s s e z  b o n n e s  : 4 0  k  

6 0  c e n t im e s  la  b o t t e  —  N a v e t s  n o u v e a u x : 3 0  e t  

4 0  c e n t im e s  l a  b o t t e .

P e t i t s  o ig n o n s  : 35  c e n t im e s  la  g r o s s e  b o t t e .

P o m m e s  d e  t e r r e  n o u v e l le s  : 1 5  e t  30  c e n t im e s  

la  l i v r e .

L e s  t o m a t e s  o n t  c o n s id é r a b le m e n t  b a is s é  : 7 0  e t  

8 0  c e n t im e s  l a  l i v r e  e n  b e a u  c h o i x .

M é m e  o b s e r v a t i o n  p o u r  le s  c o n c o m b r e s  q u e  

l 'o n  t r o u v e  k  2 5  e t  3 0  c e n t im e s .

L e s  p r e m ie r s  a r t ic h a u t s  d e  P a r i s ,  e x c e l l e n t s  

p o u r  m a n g e r  k  la  c r o q u e - a u - s e l  s o n t  c h e r s  : 5 0  e t  

6 0  c e n t im e s  —  L e s  a r t ic h a u t s  d e  B r e t a g n e  e t  d u  

M id i  s o n t  t r é s  b e a u x  k  3 0  e t  4 0  c e n t im e s .

C h o u x - f l e u r s  s u p e r b e s  d e  4 0  k  8 0  c e n t i m e s ,  

s u i v a n t  t a i l l e .

L e s  a s p e r g e s  s o n t  k  p e u  p r é s  f in io s  e t  d e v ie n -  

n e n t  c h é r e s .

C o m m e  n o u s  l e  fa is io n s  r e m a r q u e r  11 y  a  q u in z e  

jo u r s ,  le s  é p in a r d s  o n t  «  m o n t é  » v i t e ,  e t  c e u x  

d e  la  n o u v e l l e  p o u s s e  s o n t  e n c o r e  c h e r s  ; 2 5  e t  

3 0  c e n t im e s  l a  l i v r e .
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M é m e  o b s e n - a t i o n  p o u r  l 'o s e i l l e  q u i  v a u t  1 5  e t  

2 0  c e n t im e s .

O n  p e u t  s ’o f f r i r  d e  j o l i s  m e lo n s  d e  8 2 1 5  f r a n c s .

L a  r h u b a r b e  d e v i e n t  d u r e  e t  f i la n d r e u s e .

S A L A D E S

B e l l e  r o m a in e  á  1 5  e t  2 0  c e n t im e s  le  p ie d .

I - a i t u e  e t  c h ic o r é e  ; 10  c e n t im e s ,  e n  m o y e n n e .

E s c a r o l l e  n o u v e l le  : 1 0  e t  1 5  c e n t im e s  le  p i e d .

F R O M A G E S  D E  S A I S O N

G r u y e r e ,  R o q u e f o r t ,  C h e s t e r ,  P o n t  l 'E v é q u e .

R e n o n c e r  a b s o l u m e n t  a u  C a m e m b e r t ,  a u  C o u -  

lo m in ie r s  e t  a u  B r ie .

F r o m a g e  f r a is  k  la  c r é m e .

F R U I T S

N o u s  a v o n s  e n f in  le s  fr a is e s  d e  P a r is ,  e t  le s  

c o u r s  o n t  b a is s é  d e  m o i t ié  e n  q u a r a n t e - h u i t  h e u r e s .

I l s  s o n t  n a t u r e l l e m e n t  t r é s  v a r ia b le s  s u iv a n t  la  

q u a l i t é  e t  la  f r a ic h e u r  d e s  fr u it s .  L e  p r i x  d e s  

g r o s s e s  fr a is e s  v a r í e  d e  4 0  c e n t im e s  k  1 f r a n c  la  

l i v r e ; m a is  k  6 0  c e n t im e s  o n  a  a u x  H a l le s  q u e l -  

q u e  c h o s e  d e  t r é s  c o n v e n a b l e .  D e  m i m e  on  

t r o u v e  d ’e x c e i l e n t e s  fr a is e s  d e s  q u a t r e  s a is o n s  k 

I fr. 25.
O n  a  d ’a s s e z  b o n n e s  c e r is e s  k 5 0  e t  6 0  c e n t im e s ;  

c e  s o n t  t o u jo u r s  le s  c e r is e s  d u  M id i .  L a  r é c o l t e  d e  

c e r i s e s  d u  p a y s  s e r a ,  p a r a t t - i l ,  f o r t  m é d io c r e .

G r o s e i l l e s  k  m a q u e r e a u x  : 5 0  e t  6 0  c e n t im e s  la  

l iv r e .

A m a n d e s  v e r t e s  : 6 0  e t  7 0  c e n t im e s  la  l iv r e .

L e s  a b r ic o t s  d u  M id i  r e s t e n t  c h e r s  : 6 0  c e n ­

t i m e s  ia  l i v r e ; 9 0  c e n t im e s  e n  b e a u  c h o ix .

R a i s i n  d e  s e r r e  ; 3 e t  4  f r a n c s  la  l iv r e .

P é c h e s  d e  s e r r e  : 2  e t  3  f r a n c s .

U ne nouveauté pratique á signaler ;
O n sait le peu de garanties qu’offre au 

point de vue de l’hygiéne la glace des lacs 
ou des étangs mise en  vente k Paris.

U n industriel avisé vient d’imaginer d ’of- 
frir aux parisiens des petits blocs de glace fa- 
briquée avec de l’eau stérilisée, que l’on 
commence á trouver dans toutes les maisons 
d 'alim entation, chez les épiciers, crémiers, 
etc., e t qui sont vendus sous le nom  de 
glaqons parisiens.

Nous reviendrons d’ailleurs sur cette  in­
téressante innovation.

R O Y a N S  g r i l l é s  

lE U F S  P O C H É S  A  L A  C R É M E  

C O T E L E T T E S  D E  V E A O  F O Y O T  

J A M B O N  F R O I D  A  L A  G E L É E  

S A L A D E  D E  H A R IC O T S  V E R T S  

F R O M A G E  A  L A  C R É m E

P O T A G E  P E T I T E  M A R M I T E  

B R O C H E T  A U  B L E U  

P A I N  D E  F O I E  D E  V I A U  

P O U L E T  R O T I  

H A R IC O T S  V E R T S  A  L A  P O U L E T T E  
S O U F F L É  D ’A B K IC O T S

A R T I C H A tI T S  A  I .A  T R É S O R I É R E  
R O G N O N S  S A U T É S  A U  M A D É R E  

C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  G R IL L É E S  

P E T I T S  P O IS  A  L ’A N G L A IS E  

T A R T E  A U X  C E R I S E S

-•Ó®
P O T A G E  S A I N T  G E R 'M A IN  

C R O Q U E T T E S  A  L A  S O U B IS E  

J A M B O N  A U X  É P I N A R D S  

P O U L E T S  A  L ’ E S T K A G O N  
F I L E T  I I E  B C E U F  R O T I  

V O L - A U - V E N T  D E  L É G U M E S  

L A N G O U S T E  S A U C E  M A Y O N N A IS B  

G L A C E  A U X  F R A IS E S

A R T IC M A U T  A  L A  V I N A I G R E T T E  

C H a T E A U B R I A N T  e n  T E R R I N E  

P O U L E T  G R I L L É  A  L A  D IA B L E  

P O IS  A U  L A R D  

M E R IN G U F .S  A  L A  C R É M E

P O T A G E  C R É M E  D E  C H O U - F L E U R  
L A S S O U S T E  A U  P O U R  

P O U L E T  A  L A  F E R M I É R E  

A L O Y A U  R O T I ,  S A L A D E  

S O U F F L É  A U  F R O M A G E

O M E L E T T E  A  L ’O S E IL L E  

B O U L E T T E S  A  L A  V É N I T I E N N E  

S U R  P U R É E  D E  P O M M E S  D E  T E R R E  

C A R K É  D E  V E A U  R O T I  

S A L A D E  D E  L A I T U E S  

T A R T E  A U X  A B R IC O T S  

«Oo-
P O T A G E  A U X  H E R B E S  

M A T E L O T E  A ü  V I N  B L A N C  

C A N E T O N  A U X  P E T I T S  P O IS  

F I L E T  D E  M O U T O N  R O T I  

C A R O T T E S  A  L A  V I C H T  

C U S S Y  D E  F R A IS E S

C A FÉ  CREOLE : í  FR . 80  L E  1¡2 K IL O .
t r s i n e ,  1 0 ,  r a e  d e  T H O p itA l-S t-L o d U . U a is o n  d e  I d ,  r o e
T a r b i g j O . L i m i d o n  f r t a c ó  d o m C c ile  P t f i a  d e p a i a  1 /8  k ü o .
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T a r t e  a u x  A b r i c o t s

A tarte aux abricots se íait de plu­
sieurs manieres. Les pátissiers, 
presque toujours, procédent de 

la méme fâ on que pour la tarte aux fraises: 
ils fout cuire la páte seule, et íls ajoutent 
des abricots cuits k part. Outre que e’est 
assez long, la tarte ainsi eonfoctionnée n’a 
point la saveur trés particuliére de la tarte 
dont les fruits ont cuit avec la páte.

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

Aprés de nombreux essais, nous consi- 
dérons comme la plus simple la recette que 
Qous allons donner.

C’est une páte brisée cnisant avec les 
fruits. La páte 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 moindres indications.

Proportions

Pour une tarte de 20 centimétres de 
diamétre:

250 gr. de farine ;
1 0 0  —  beurre;
60 — sucre pour la páte;
125 —  — environ pour les

abricots;
1 cuillerée á café de sel, assez largement 

mesurée ;
1 ceuf entier;
1 verre á liqueur de kiracb.
Temps pour préparer la tarte : 1/2 h.
Temps de cuisson : environ 1 h.

Précautions indispensables
II est indispensable :
1" D’opérer dans un endroit frais ;
2® D’employer du beurre pas trop mou;
3* De faire la páte 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 
tourner en huile. Dés lors le beurre et la 
farine ne sont plus lies ; la páte s’écaille 
sous le rouleau, et il est impossible de 
l’employer.

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

La páte
Disposez la farine en rond snr une 

planche ou sur un grand plat. Faites une 
fontaine, c’est-á-dire faites un trou au 
centre, et mettez dans ce trou le sucre, le 
sel, l’ceuf entier 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 páte en boule 
et fraisez-la avec la paume de la main. 
C’est-á-dire appuyez la paume de la main 
sur la páte et faites-la glisser rapidement 
cinq ou six fois de suite d’arriére en avant, 
de fa§on á repousser chaqué fois une 
partie de la páte qui se trouve bientót 
ainsi avoir totalement cbangé de place.

Remettoz-la vite en boule, placez-la 
dans une terrine fraiehe, mettez dessus un 
linge mouillé, couvrez la terrine et tenez-la 
au frais pendant qne vous allez préparer 
les abricots.

La páte peut d’ailleurs 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 une casserole émaillée, de préfé­

rence, mettez le kirsch et 80 grammes de 
sucre en pondré. Agitez un peu pour méler.

Preñez alors des abricots bien mürs, pas 
trop cependant, afin d’éviter qu’ils se ré- 
duísent en bouillie. Coupez-les en deux, 
enlevez le noyau, pelez-Ies et jetez-les au 
fur et á mesure dans le sirop de kirsch. 
Sautez de temps á autre la casserole, pour 
les imprégner réguliérement.

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

Quand les derniers abricots sont dans la 
casserole, préparez le moule avant de re­
venir á la páte.

Le moule
Vous pouvez employer un cercle k flan 

mobile,haut de 2  centimétres, que l’on pose 
sur une plaque de tole. A défaut, une 
tourtiére ordinaire eonvient. Cette páte 
n’est pas trés fragüe 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 plaque de tole, et l'inté- 
rieur du cercle. Saupoudrez ensuite avec 
un pea de sucre en poudre qui, en se cara- 
mélisant, dorera ia pite.

La tarte
Plaoez maintenant la boule de páte sur 

une planche saupoudrée de farine. II est 
bien enlendu que vons continnezá opérer 
dans un endroit frais.

Etendez-la en plusieurs coups de rou- 
leau, en partant chaqué 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.

II est toujours bon d’aller vite et de ne 
pas étre obligé de replier la páte et de l’a- 
baisser plusieurs fois de suite.

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

Le garuissage

Enroulez alors ce rond de páte tout au- 
tour du rouleau, et portez le rouleau ainsi 
garni sur le moule. Déroulez, enfoncez la 
páte á l’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 páte vos moitiés d’abricots, 
á plat, le cSté du noyau en dessus. Faites- 
Ies chevaucher les unes sur les autres, en 
Ies serrant autant que vous pouvez. Serrez 
surtout contre les bords, afin de maintenir 
la páte.

Nous indiquons deux livres d’abricots. 
Cette quantité peut légérement varier sui­
vant la taille et le degré de maturité 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 á la cuisson, et pour que la 
tarte soit appétissante et bonne, il faut 
qu’une fois cuite, les abricots forment une 
soucbe ininterrompue.

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 Ies abricots étant rangés, 
saupoudrez de sucre en poudre, une ou 
deux cuillerées á bouche suivant l’acidité 
desfruits, et mettez aufonr immédiatement.

Ne versez pas sur la tarte ce qui reste de 
jus et de sucre dans la casserole: cela vous 
servirá plus tard.
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La euisson
II faut an four assez chaud : four gai, 

c’est-á dire le four de boulangcr 10  mi­
nutes aprés qu’on a retiré le pain.

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

II iaut environ 1 heure de euisson. Ce 
temps varíe légérement suivant la matu­
rité des fruits.

Le sirop
Pendant la euisson, cassez les noyaux, 

non pas avec un marteau, mais avec un 
casse-noisettes ; c’est beaucoup plus facile. 
Mettez les amandes nn instant dans l’eau 
bouillante pour les débarrasser de leur 
peau, et séparez-les en deux morceaux.

Enfin, quand la tarte est retirée du four, 
preñez la casserole émaillée dans laquelie 
vous aviez mis tout á l'heure les abricots 
avec le sucre et le kirsch. Ajoutez 3 ou 4 
cuillerées d’eau pour délayer ce qu’elle 
contient de sucre et de jus d’abricots, puis 
mettez les amandes et faites bouillir 2 ou 3 
minutes. Vous diminuez ainsi l’amertume 
des amandes.

Quand le sirop est á consistance conva- 
nable, répartissez-le également ainsi que 
les amandes, sur la tarte retirée du four. 
Cette tarte, je le répéte, est plutót destinée 
a Itre mangée chaude. M.

F I V E  O’CL O C K  BOWL

Axs notre récent articie sur le 
« vin de mai » nous avons fait

_____  allusion aux bois de vin sucré et
de fruiti que l’on sert en Allomagne, avant, 
aprés, et pendant le repas. Un certain 
nombre d’abonnés ayant exprimé le désir 
d'avoir queiques renseignements sur ces 
bols; nous croyons étre agréables á tous en 
donnant la recette d'un bol aux fraises, 
trés simple, constituant cu cette saison 
un excellent rafraíchissement qui sera sur- 
toutapprécié, peusons-nous, endehors des 
repas.

Proportions

1 / 2  bouteilie de vin de Bordeaux rouge;
1  verre d'eau;
2  cuillerées á entremeta de sucre;
1 orange coupée en trancbes ;
1 verre á madére de cognac;
Fraises, ávolonté.

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

Mazabin.
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L E S MOULES E T  L ’ESTOM AC

I .  e x is te  b e a u c o u p  d e  p r é ju g é s  su r  
le s  c a u s e s  d e s  e m p o is o n n e m e n ts  
p r o d u i t s  p a r  le s  m o u le s . L e  m o in -  
d r e  a c c id e n t  n o u s  e ffra ie , e t  d é s  

q u 'u n e  p e r s o n n e  d e  n o t r e  m a is o n  se  t r o u v e  
in d is p o s é e  a p r é s  a v o i r  m a n g é  u n  d e  c e s  m o l-  
lu s q u e s ,  i a  m e r e  d e  fe m il le  c o n s id e r e  c o m m e  
u n  d e v o ir  d e  n 'e n  p lu s  la is s e r  p a r a i t r e  s u r  
sa  ta b le  p e n d a n t  le  te m p s  n é c e s s a ire  p o u r  
c a lm e r  se s  a p p r é h e n s io n s .  L e s  c ru s ta c é s ,  d 'a i l ­
le u rs ,  o n t  a u t a n t  k  s o u ff r ir  d e  l ’in c o n sé -  
q u e n c e  h u m a i n e ; l 'é t é  d e r n ie r  le s  P a r i s ie n s  
n e  se  s o n t - i ls  p a s  c r u s  o b lig é s  d e  c e s se r  
to u te s  r e la t io n s  a v e c  l e  h o m a r d  p a r c e  q u 'u n  
é p i d e r  q u e lc o n q u e  a v a i t  c o m m is  l a  m a la -  

d re s se  d e  m a n g e r  u n e  m a u v a is e  la n g o u s te  ? 
C e t t e  h i s to i r e  p r é s e n l e  m é m e  d e s  d e s so u s  
c u r ie u x  d o n t  n o u s  c a u s e ro n s  u n  a u t r e  j o u r .

L a  q u e s t io n ,  i l  e s t  v r a i ,  r e s t e  o b s c u r e ; e t,  
b ie n  q u e  l e s  m o u le s  a ie n t ,  d e p u is  lo n g u e s  
a n n é e s ,  o c c u p é  b e a u c o u p  d e  s a v a n ts ,  o n  e s t  
e n c o re  a ssez  m a l f ix é  s u r  l a  g e n é s e  d e  le u r s  
c r im e s .  A v a n t  d ’e x a m in e r  le s  d iv e r s e s  h y p o -  
th é s e s  é m is e s  á  c e t  é g a r d ,  u n  p o in t  m e  
s e m b le  p a r t i c u l i é r e m e n t  i n té r e s s a n t  k  c o n s-  
t a t e r : u n e  a n t i p a th i e  p r o fo n d e  e x is te  e n t r e  
le s  m o u le s  e t  u n e  p a r t i e  d e  l ’h u m a n i t é ,  e t  
d e s  m o u le s  t r é s  s a in e s  t r o u b le n t  to u jo u r s  
c e r ta in s  e s to m a c s .

«* «
P lu s ie u r s  a u te u r s  o n t  v o u lu  v o i r  d a n s  ces  

a c c id e n ts  le  r é s u l t a t  d e  s im p le s  in d ig e s t io n s .  
B ie n  q u e  la  c h a i r  d e s  m o u le s  so i t  t e n d r e e t f o r t  
d é lic a te ,  b e a u c o u p  d e m é d e c in s  e n  d é f e n d e n t  
l’u s a g e  a u x  fe m m e s  n e r v e u s e s  e t  s u r to u t  a u x  
p e r s o n n e s  d o n t  l ’e s to m a c  e s t  d é b i l i té  p a r  
u n e  c a u s e  q u e lc o n q u e .  C e r ta in  d o c te u r  d e  
m a  c o n n a is s a n c e  n e  m a n q u e  j a m a is  d e  c i te r ,  
k c e  p ro p o s ,  l ’e x e m p le  d u  r o í  H e n r i  I V  q u i, 

e n  s e p te m b r e  16 0 3 , fa ilH t m o u r i r  d ’u n e  
in d ig e s t ió n  d ’h u i t r e s — c e  q u i  n e  p r o u v e  r i e n  
c o n t r e  le s  m o u le s ; d ’a u tr e s  f o n t  r e m a r q u e r  
q u e  le s  a c c id e n ts  s o n t  s u r t o u t  f r é q u e n ts

d a n s  l a  c la s se  p a u v r e  o ü  l ’o n  a b so rb e  á  u n  
s e u l  r e p a s  u n e  q u a n t i t é  d e  m o u le s  q u i 
e l f r a y e r a i t  u n  m a n g e u r  ra ff in é .

L e  d o c te u r  D u t e r t r e ,  d e  B o u lo g n e - s u r -  
M e r ,  q u i  a  é tu d ié  d e  t r é s  p r é s  le s  c a u se s  
d ’e m p o is o n n e m e n ts  p a r  le s  m o u le s , n e  p a r -  
t a g e  p o i n t  c e t  a v is . D ’a p ré s  lu i ,  s i  c e t t e  f ré -  
q u e n c e  e s t  p lu s  g r a n d e ,  c e  q u i  e s t  e n c o r e  k 
p r o u v e r ,  c e la  t i e n t  á  c e  q u e  le s  p a u v r e s  
m a n g e n t  n o n  p a s  p lu s ,  m a is  p lu s  s o u v e n t  
d e s  m o u le s ,  a l i m e n t  p e u  c o ü te u x  e t  fa c ile  k 

s e  p r o c u r a r  s u r  le s  b o r d s  d e  ¡a  m e r .  D u  
r e s te ,  o n  a  c i té  lo n g te m p s  le  c a s  d e s  p é c h e u r s  
d ’A r n e m u n d e  ( p e t i t  p o r t  d e  H o i la n d e  d ’o ü  
p a r t í t  l e  p r e m ie r  b á te a u  p o u r  le s  lu d e s ) ,  n e  
v iv a n t  q u e  d e  p a in  e t  d e  m o u le s  c ru e s ,  e t  
m é m e  se  n o u r r i s s a n t  e x c lu s iv e m e n t  d e  m o u ­
le s  q u a n d  l e u r  p ro v is ió n  d e  p a in  e s t  é p u ís é e , 
c e  q u i  n e  Ie s  e m p é c h a i t  p o in t  d e  se  p o r t e r  
k  m e rv e il le .  L e s  m o u le s  n e  s e m b le r a ie n t  
d o n e  p a s  a u ss i  in d ig e s te s  q u ’o n  le  p r é te n d .

** *
D u  r e s te ,  l a  p l u p a r t  d e s  m é d e c in s  o n t  

r e m a r q u é  q u ’e n  g é n é r a l ,  lo r s q u ’il a r r i v e  d e s  
a c c id e n ts  p a r  l e  f a i t  d e s  m o u le s , c e s  a c c id e n ts  
a t t e ig n e n t  t o u jo u r s  l e s  m é m e s  p e r s o n n e s ; 
e n  o u t r e  b e a u c o u p  o n t  é t é  o b s e rv e s  a p ré s  
l ’in g e s t io n  d ’u n  p e t i t  n o m b r e  d e  m o u le s , 
d ’u n e  s e u le  q u e lq u e fo is .  L e  d o c te u r  C a z in , 
d e  B e rc k ,  a  v u  u n e  n o u r r i c e  m a n g e r  d e s  
m o u le s  e t  so n  n o u r r i s s o n  é t r e  se u l in c o m -  
m o d é  e t  a t t e i n t  d 'u i t i c a i r e .  L e  d o c te u r  
D u t e r t r e  c i t e  u n  f a i t  e n c o re  p lu s  ty p iq u e  : 
u n e  p e r s o n n e  a y a n t  m a n g é  la  m o i t i é  d e  
q u e lq u e s  m o u le s  d o n t  i l  m a n g e a  l 'a u t r e  
m o it ié ,  f u t  a t t e i n t  d ’u r t ic a i r e ,  a lo rs  q u 'i l  n e  
r e s s e n t i t  lu i  m é m e  a u c u n  m a la is e . O n  n e  
p e u t  d é s  lo r s  a t t r i b u e r  to u s  ces  p h é n o m é n e s  
k  u n e  in d ig e s t ió n  o u  k  la  p r é s e n c e  d a n s  le s  
m o u le s  d ’u n  p r in c ip e  to x iq u e  a g is s a n t  se u le ­
m e n t  s u r  c e r t a in s  te m p é ra m e n ts .

C o m m e  le  f a i t  r e m a r q u e r  le  p ro fe s se u r  
B o u c h a r d ,  c h e z  q u e lq u e s  p e r s o n n e s  d e s  a lí-  
m e n t s  sp é c ia u x , s a n s  é t r e  to x iq u e s  n i  p u t r i -  
d e s , d é te r m i n e n t  r é g u l íé r e m e n t  u n e  in d ig e s ­
t i ó n  e t  d e s  p h é n o m é n e s  p lu s  o u  m o in s  g r a ­
v e s .  E n  p a r e i l  c a s ,  s’i l  y  a  in to x ic a t io n ,  e lle
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est le fait, non de Taliment, mais de la non 
digestión. Les sucs digestifs cessent de trans- 
former un alim ent que l’estomac n ’aime pas 
k recevoir, e t  ii se produit des ferm entations 
anorm ales qui am énent 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 m anger des moules, et 
que nous n ’avons pas k nous préoccuper 
pour no tre  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 . —  J ’ai fait rem arquer jadis que tous 
'les élixirs dentifrices vendus dans le com- 
merce, souvent agréables comme parfum. 
avaient l ’immense inconvénient d’é tre  p ré ­
parés sans la m oindre préoccupation des 
qualités antiseptiquesque doivent,avant tout. 
posséder les eaux employées pour les soins de 
la bouche. J ’ai recommandé alors l’emploi 
du salol, un  sel assez cher que l’on trouve 
chez les pharmaciens.

Une association de dentistes s 'est enfin 
décidée á préparer une eau e t une páte den ti­
frices en appliquant ce principe reconnu 
exact par tou t les savants : que la forcé anti- 
septique des substances antiparasitaires se 
m ultiplie si on les mélange en tre  elles. Cette 
nouveauté a d’ailleurs fait l'objet d’un  rap- 
po rt élogieux á l’Académie de médecine.

Ce produit est le D eniol, e t nos abonnces 
qui voudraient en essayer, auront tou t avan- 
tage k le dem ander directem ent au dépót 
général, 22, rué de l'Echiquier, a París.

L a Lavande ambrée de Bourbon, qui pré- 
serve les lainages e t les fourrures e t parfume 
le linge, se trouve chez les coiffeurs, parfu- 
m eurs e t herboristes. E n  boite 125 gr., 
1 fr. 2C ; 250 gr., 2 f r . ; 500 g r., 3 fr. 50.

Conservation des (Eufs
E8T le moment oü les muís sont 
le meilleur marché, et nombre 
d’abonnés, désirenx d’en con- 

server, nous demandent quel est le meil­
leur proeédé á employer.

llemarquons d’abord qu’il ne faut pas 
songcr á faire aetuellement sa provisión 
pour l'hiver, car les ceufs pondus en cette 
saison ne se conservent que peu de temps. 
C’est un fait incontesté que les savants 
n’ont pas encore eu le temps de nous ex- 
plíquer d'une fâ on satisfaisante.

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

De cette fa§on, on peut mettre de cüté 
pour l’hiver tous les ceufs d’aoüt et de sep­
tembre, pondus alors avec moins d’abon­
dance, et qui se conservent bien pendant 
une année. %

*  *

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

L’année derniére, un savant étranger, 
M. Zorkendcerfer, a attaqué la question 
par son cüté scientifique. II a découvert
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les microbes de l’muf gáté et il atfirme que 
ces microbes ne résistent pas á une tem- 
pérature de plus de 40 degrés. II conseille 
done, pour conserver les ceufs, de les sou- 
mettre pendant deux jours á une tempéra­
ture d’environ 50 degrés, puis de Ies re­
couvrir d'un vernis pour empécber de 
nouveaux microbes d'y pénétrer.

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

•
*  *

II est á noter, du reste, que les microbes 
mangeurs d’ceufs n’existent pas dans le 
ventre de la poule, á moins que celle-ci 
soit malade. Et, sauf des cas tres rares, 
l’ffiuf est exempt de microbes au moment 
oü 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 qu’on aura choisi, avant 
qu’ils aient eu le temps de se laisser péné­
trer par les microbes de l’air. On évite 
ainsi « d’emprisonner le loup dans la ber- 
gerie. »

* *
Quant aux divers systémes en usage, 

celui de l’eau de ebaux semble encore le 
meilleur. S’il est parfois critiqué, cela tient 
sans doute á ce que beaucoup de personnes 
l’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 1 0 0  li­
tres d'eau.

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

Voúá avez d’autre part une grande jarre

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 l’eau dis- 
solvant la chaux redevient provisoirement 
tris claire.

Vous n’avez plus dés lors qu’á laisser ce 
tonneau découvert dans un endroit frais, et 
á y plonger les ceufs chaqué jour, á me­
sure que vous les récoltez.

*  *

Le phénoméne qui se passe est celui-ci.
L’acide carbonique de l’air se corabi- 

nant avec la chaux dissoute dans l'eau, 
forme une poussiére de carbonate de cbaux 
insoluble.

Une partie de cette poussiére tombe au 
fond de l’eau et s’iucruste dans les pores 
de la coquille des ceufs. Une autre partie 
reste á la surface, formant un léger voile 
qui empáche l’air d’arriver jusqu’aux oeufs.

II n’y a aucun inconvénient k décbirer 
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 
que la cbaux est bonne. S’il ne se forme 
pas, c’est que la chaux est mauvaise, ou 
usée, et les oeufs ne se conservent pas.Il faut 
aussitót mettre les ceufs dana une nouvelle 
eau de cbaux.

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

Enfin, quand un cent se ciasse, comme 
il absorbe alors une quantité relativement 
grande de la cbaux dissoute dans l’eau, il 
est prudent de combler ce déficit en ajou- 
tant un peu de lait de chaux neuf.

D ü t o t a u .
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O ü X r a o i í S

La note caractéristique de la mode, au 
Grand Prix de cette année, aura été fournie 
par les chapeaux: on ne voyait Httéralement 
qu’eux Immenses, k grands bords largement 
déployés, avec de longues plumes plan­
tees en invraisemblables panaches, ce sont 
de fidéles reconstitutions des modeles figu- 
rant sur les portraits et les estampes de la 
fin du siécle dernier. Et pourtant, combien 
ils nous semblaient ridiculeset improbables, 
il n’ya pas bien longtemps encore ..

Presque tous ces chapeaux étaient blancs 
ou trés clairs, couverts de plissés ou de bouü- 
lonnés en mousseline de soie, avec de hautes 
calottes droites, k jarretiére de ruban de 
taffetas fleuri. Les fleurs dont on employait 
k profusión toutes les variétés aucommence- 
ment de la saison, sont plutót reléguées au 
rang de cache-peigne, et l’on voit surtout 
des roses. Ce sont les plumes qui dominent 
sur ces chapeaux Louis XVI, et disposées de 
la faqon la plus hardie, disons méme la plus 
folie : j’ai encore devant les yeux certain 
chapeau fort remarqué, qui peut donner une 
idée du style, en faveur.

Imaginez d’énormes bords ronds en paille 
blanche tout recouverts de mousseline bouü- 
lonnée; la calotte, haute et droite comme un 
tuyau, figurée par un plissé de dentelle 
dressée la téte en l'air, enserrée á la base 
par un large ruban fleuri ; et, émergeant du 
centre de cette espéce de puits, un panache 
de longues plumes amazone noires, qui fou- 
droyaient lecieldans toutes les directions!

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

«* «
Comme robes, des étoffes claires ou lé­

géres, de la mousseline á pois, des linons

ajourés, des organdis k fieurettes ¡ peu de 
foulard, remplacé cette année par les taffetas 
imprimés sur chaine ; á noter, enfin, un re­
tour vers le pékin noir et blanc, classique, 
mais bien élégant, et qui fait d’aussi joHes 
toilettes pour les jeunes femmes que pour 
les grand'méres.

Toutes les jupes unies, les corsages blou­
ses, et les manches d’un bouffant illimité ; 
voilá pour les fagons. Pour les garnitures, 
du ruban ; on simule des bretelles, des cein­
tures entrecoisées, partant de dessous les 
bras, tournant aussi autour des emman- 
chures, avec, par-ci par-lá, quelques gros 
choux ou nceuds bien enlevés. Sur les étoffes 
k dispositions, c’est un ruban uni qu’on pose; 
pour les taffetas clairs, le satin noir est la 
note complémentaire presque indispensable. 
Sur les mousselines blanches k pois, en assez 
forte majorité dimanche, les rubans de 
taffetas bleu-pále, vert-tendre, etc., chinés 
de motifs 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 
emploie encore comme dépassants, le long 
de rubans formant pattes et plis sur les 
blouses.

Ce genre de garniture est trés pratique 
pour les robes de ¡aconas et de linón, parce 
qu’on peut l'enlever facilement quand la 
robe a besoin d’étre lavée. J’ai ainsi noté, 
dimanche, une charmante toilette de linón 
rayé blanc et noir. Le corsage, de forme 
blouse trés froncée, était orné, en forme 
d’empiécement pointu, devane et derriére, 
de pattes de ruban de satin ivoire, large de 
cinq ou six centimétres, et bordé de ce 
méme plissé. Ces pattes, arrétées seulement 
en deux ou trois endroits, restaient souples 
et láches sur l’étoffe bouffante du corsage. 
Manches demi-Iongues avec poignets du 
méme ruban et plissé, ainsi qu’á l’encolure. 
Ceinture de ruban uni avec longs pans flot- 
tants.

A k o r é e  d e  B o u k o s o i s i e ,
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LA  SÉVE PR IN TAN IÉRE

A v e c  le  re to u r d u  p rin tem p s, r o rg a n is m e  a n im a l, 
lo u t  com m e le  m onde v é g d ta l, tu b it  u n e sorte d e  renou- 
veau . II m on te  a lo r s  d a n s  I ’arbre b u m ain  u n e sé v e  q u i 
b o u illo n u e  e t  q u i, —  io rsq u 'e lle  e s t b ien  ca n a  isée, —  
d o it s 'ep a n o u lr e n  forcé, en  én e rg ie , en  v it a i i ié  sura- 
b ondante. E n  re v a n c b e , ce tte  s i v e ,  io rs q u 'e lle  e s t m al 
éq u ilib rée, donn e n a itsa n c e  i  d es trou b les {onctionnels 
qui n u is e n t á to u s les 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 iv erses  : infiammattims de l ’eetomac et 
de i ’ in te s t in ; d y sp e p sie , g a str ite , g a s tr a lg íe , ín a p p é- 
te n c e , m ou vem en ts de b ü e, d ia rrb ée , etc.

P o u r  co n ju rer le s  in c o n 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 e rve ille u se , c ’est l ’u ia g e  pré- 
v e n t if  d u  V$n D ésíie s  q u i co n tie n t to u s Ies gén era teu rs

co n n u s : ia  ia ia ,  c e  cu ra te u r é n e ig iq u e  d e  to u s  le s  
affaib lissem en U , d e  to u s trou b les de l ’ in n e rv a d o n , 
ce r é g u la te u r  d e  la  c ir c u U t io n ; la  c x a ,  le  ca lm an t 
p ar e x ce llen ce  d e  to u s les états d ou lou reiu t d u  tu b e 
d ig e s tif , d e  to u tes le s  n evroses  sto m acales  ; le 
pkospkate de chaux , c e  rép a ra teu r d e to u s le s  tissu s  
e t q u i, b ien  p lu s  e flicacem en t q u e  le  fe r , d o it  Stre 
e m p lo jé  d an s l ’an ém ie , la  cb lo ro se, la  co n valescen ce  
des m alad ies  a ig u é s  o u  ch ro n iq u es ; Vtode, q u i d e­
p u re  dou cem en t, q u i rép are to u tes Ies ié s io n s  vas- 
cu la ire s , q u i d éco n stip e  san s irr ite r  r in t e s lin  ; le  
qu in qu ina , q u i fo rtifie  le s  m u q u eu ses d e s  c a v ité s  vis- 
cé rales, ta r it  lea secrétio n s b ro n cb íq u es e t  ra n ím e 
l ’ap p é tit .

N o s  le c te u rs  tro u v e ro n t c e  c o rd ia l d a n s  to u te s  les 
p harm acies e t  a u  ddpflt, ru é  d u  L o u v re , 5  i i s .

Dr ALigUE.

C O U R R I E R

R u é  d e  L o n d r e s .  —  N o u s  e s p é r o n s  p o u v o ir  
d o n n e r  b ie n t f i t  l a  r e c e t t e  d e s  s o u lf lé s  d e  v o la i l le .  
—  U n  g r a n d  n o m b r e  d e  r e s t a u r a t e u r s  s ’a m u s e n t  
í i  d o n n e r  l e u r  n o m  i  d e s  p la t s  q u ’i l  n ’o n t  n u ile -  
m e n t  in v e n t e s ,  q u i  s o n t  c o n n u s  s o u s  u n  a u t r e  n o m . 
C ’e s t  u n e  s o u r c e  d e  c o n fu s io n s .  N o u s  n e  s t v o n s  
p a s  c e  q u e  s o n t  c e s  q u e n e l l e s .  P e u t - é t r e  s o n t - c e  
s im p l e m e n t  le s  q u e n e l l e s  N a n t u a  q u e  l ’o n  m a n g e  
b e a u c o u p  k L y o n  N o u s  a l lo n s  t á c h e r  d e  c o m -  
p l é t e r  n o t r e  é r u d it io n  s u r  c e  p o in t .

D e  B .  —  P o u r  r é u s s ir  le s  c e u fs  f r i t s ,  c a s s e z - le s  
d a n s  u n e  a s s ie t t e  e t  v e r s e z - le s  d a n s  l a  p o é le  
q u a n d  le  b e u r r e  e s t  c h a u d . P u i s .  a v e c  u n e  c u i l le r  
d e  b o is ,  r a m e n e z  le  b la n c  s u i  l e  ja u n e  e t  r e t o u r -  
n e z  l ’a u f  d o u c e m e n t . L a  e u is s o n  d o i t  s e  f a i r e  e n  
2  m in u t e s .

S é v r e s .  —  R i e n  d e  p lu s  s i m p l e  k  f a i r e  q u e  la  
c r é m e  f o u e t t é e .  P r e ñ e z  i  l i t r e  d e  b o n n e  c r é m e  
p a s  t r o p  é p a is s e ,  a j o u t e z - y  2 0  g r a m m e s  d e  s u c r e  
e n  p o u d r e ,  m e t t e z - v o u s  d a n s  u n  e n d r o i t  fr a is  e t  
b a t t e z - la  c o m m e  d e s  b la n c s  d ’c e u fs. Q u a n d  la  
c r é m e  e s t  b ie n  m o u s s e u s e ,  a j o u t e z - y  t o o  k  1 2 0  
g r a m m e s  d e  s u c r e  v a n i l l é  q u e  v o u s  j e t e z  e n  p iu le  
e n  c o n t i n u a n t  k  b a t t r e .

L o n d r e s .  —  N o u s  a v o n s  d o n n é  r é c e r a m e n t  
le s  c a r a m e ls  a u  c h o c o l a t .  —  L a  p r é p a r a t io n  d e s  
b o n b o n s  f o n d a n ts  n 'e s t  p a s  p r a t iq u e  c h e z  s o i .  —  
N o u s  d o n n o n s  d ’a u t r e  p a r t  u n e  f o r m u le  d e  m e -  
r in g u e s .

i í [ ® i s m i í R
E S V O I  P A R  C 0 U 8  P O S T A L  

A  p a r t i r  d e  7  f r i m c B  l e  C e n t  

A, SC H L A F L E , 3 3 ,  p la c e  de C h am b re , METZ.

ALIMENT DES ENFANTS
“  P H O S P H A T I N E  F Á L l É R E S  ^

n i l  f t ' U n i I D l r l U T l ' P l n i  i p p r « < i t e p '  la  T O I L E T T E  CAU U nUUDIUAnl HOUBIOANT, ia.rg.SVH«naz«

E X P E D I T I O N  D E

M ARÉE &. C O M ESTIBLES
E n  F ra n ce  e t  á  l ’ É tran ger 

p ou r n ’im p o rte  q u e lie  quan tité,

M a r ^ e ,  p o í H s o n s  d 'e a u  d o u c e ,  é c r o -  
v ie s e e , l a n j r o u H tc » ,  h o m a r d e ,  irib icrH . 
v o l a i l l e s ,  v i a n d e  d e  b o u c h e r i e ,  p r i m e u r s ,  
c o D B c r v e s ,  f r o m a f f e s .  d e a u e r t e ,  e t c . ,  e t c .

H . P IÜ R E E T M E R E , A .  G C É R O l ’L T ,  Su«' 
9 , m e  de la  P e tite -T m a n d e r ie  (laiioKitnbi.ruis)

L E S S IV E -IR IS I  e ia tm a  u n c u s w  « t ( p n i n
I d .  C A M U S ,  Fab« 
14 4 ,  av.tfti M a/n e . Paria

G LlG lER l
CHATÉAUX

et des  Campagnes
P r o d u i t  e u  1 0  M i n u t e s  

d e  5 0 0  e r r .4  8  k l l .  da O la c e ,  
sg du  O l a c e s ,  S o r b e t e ,  eu., 

p a r  n n  s e l  I n o f f e n s l f .
J.SGHALLER3'2.r«8«

^  L IN G E  O U V R A G É  ^  i
Ckiniu de table, H appa,D np,Tiia, tideaei.lH cbein, Cili, eU. Z

ü tU ÍM tlO ii  áe t o u t  A n c le n  l i n g e  S

M ”" S T U R E L , 86, aveDoe W agram, Paris. I

P A T E  É P IL A T O IR E  D U SSE R
E m p lo jé . UM ou d«uz (t}ii p a r  tuoii, ell* ^ e iru il  poU* to U au  d ísa ra e ie u i aur l« v iaz g . das Da,ni«a, ta o a  aucúo lucUDrenieoC u o a r la  

p lu i d e liu a u . S d c e r tM , S lB c a c ltS  c a ra u ú M . — 5 0  A o s  d e  S u c c A i. — (P eur l> barlw , 9 ) 0 . .  i l t  >p«cial. c o u r la 
B O u tao aa , io n .  p s R c o B a n d a i .)  — r e u  IM  e r a ^  • a p l a ;« r  b  P I U V O R I  D U S B lU i ,  I, Rne J .> t . - I t 9 i u M a a ,  PARIS.

L e f i é r a n t  : A . O E b B O IS . F a s ta .—m r .  c a a s u a  a c s L a i a s s ,  t a i ,  s u s  a a m r - a o i i u a s
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A .  A .  —  Q u a n d  la  g l a c e  e s t  p r is e  d a n s  la  s o r ­
b e t ié r e ,  ¡I f a u t  l a  m e t t r e  d a n s  u n  m o u l e ,  p lo n g e r  
c e  m o u le  d a n s  ia  g l a c e  e t  l ' y  la is s e r  u n  c e r t a in  
t e m p s  p o u r  s e  r a f f e r m ir ,  c o m m e  n o u s  l 'a v o n s  in d i­
q u é  d a n s  r a r t i c l c  « G l a c e a u x  f r u i t s » . V o u s o b t e n e 2 
a in s i  u n e  g l a c e  a u x  f r a is e s  f e r m e ,  m a is  i l  n e  fiiu t 
p a s  o u b l ie r  q u 'u n e  g l a c e  a u x  f r u i t s  c o m p o s é e  
d ’u n  s im p le  s i r o p  fo n d  b e a u c o u p  p lu s  v i t e  q u ’ u n e  
g l a c e  k  la  c r é m e  q u i  c o n t i e n t  d e  1 c e u f. —  D 'a u t r e  
p a r t  s i  v o t r e  g l a c e  e s t  u n  p e u  s a b le u s e ,  c e la  t ie n t  
s o i t  k  c e  q u ’e l l e  é t a i t  t r o p  s u c r é e  e t  q u e  v o u s  
l ’a v e z  m a l p e s é e  a u  p é s e - s ir o p ,  s o i t  k  c e  q u 'e l l e  a  
é t é  in s u f f is a m m e n t  r e m u é e  o u  k  c e  q u e  v o u s  
n ’a v e z  p a s  t o u r n é  la  s o r b e t i é r e  d é s  q u e  l e  s ir o p  a  
é t é  v e r s é  d e d a n s  : i l  s e  fo r m e  a lo r s  c o n t r e  le s

fia r o is  d e s  p e t i t s  c r i s t a u x  q u i  s e  d is s é m in e n t  d a n s  
a  g l a c e  q u a n d  v o u s  la  t r i t u r e z .  —  O n  f a i t  s a u t e r  

u n  p o u l e t  c o m m e  k  l ’o r d in a ir e ,  e t  o n  g a r n i t  le  
p la t  a v e c  d e s  fo n d s  d ’a r t ic h a u d s  o u  d e s  p o m m e s  
d e  t e r r e  s a u t é e s  k  p a r t .  —  L e  c u s s y  d e  f r a is e s  e s t  
u n  s a v a r in  d o n t  o n  r e m p l i t  l ’ in t é r ie u r  a v e c  u n e  
c r é m e  c h a n t i l l y  a d d i t io n n é e  d e  p u r é e  d e  f r a is e s . 

*
H .  C .  —  L e  p é s e - s i r o p  e s t  u n  t u b e  g r a d u é  

c o m m e  u n  t h e r m o m é t r e ,  t e r m i n é  p a r  u n e  a m -  
) o u le  r e m p l ie  d e  p lo m b .  O n  le  p lo n g e  d a n s  le  
i q u id e  k  p e s e r  o ü  i l  s e  t i e n t  d e b o u t  e t  s ’e n f o n c e

p lu s  o u  m o i n s  s u iv a n t  la  d e n s i t é  d u  l iq u id e .  L a  
d iv is ió n  k  la q u e l le  i i  c e s s e  d e  s 'e n f o n c e r  in d iq u e  
l e  d e g r é .  —  É n v i r o n  i  f r .  5 0 . —  C h e z  R o u x ,  4 , 
r u é  P e r r a u l t .

*
d e  G .  —  B o n n e  n o t e  e s t  p r is e  p o u r  la  s a u c e  

g e n e v o i s e .  —  L e  p o u l e t  a u x  c é p e s  e s t  u n  p o u l e t  
s a u t é  o r d in a ir e  q u e  l ’o n  s e r t  a v e c  d e s  c é p e s  c u it s  
k  p a r t .

«
G a r c o n  d e  c u i s i n e ,  1 6  a n s  c t  d e m i,  a y a n t  

t r a v a i l lé  t r o is  a n s  d a n s  la  m é m e  m a is o n  a v e c  sa 
m é r e  b o n n e  c u is in ié r e  v o u d r a i t  t r a v a i l l e r  s o u s  le s  
o r d r e s  d ’u n  c h e f  k  P a r i s  o u  e n  p r o v in c e .  E c r i r e  
k  M . A lp h o n s e  R i t t e r ,  4 4 ,  r u é  L a b o r d e .

*
M -  L ,  —  V o t r e  p h a r m a c ie n  v o u s  in d iq u e r a  o ü  

t r o u v e r  d e  V A s p é r u le .  N o u s  a v o n s  e n t e n d u  p a r le r  
v a g u e m e n t  d e  c e  c h a m p a g n e  k  la  b o u r r a c h e  q u e  
l ’o n  s e r t  p a r f o is  e n  A n g l e t e r r e ,  m a is  n o u s  n e  
s a v o n s  e n c o r e  r i e n  d e  p r é c is  s u r  c e t t e  t is a n e .

#
D .  á  L i l l e .  —  P o u r  la  c o n f i t u r e  d e  r h u b a r b e ,  

p e le z  la  r h u b a r b e ,  c o u p e z  la  e n  p e t i t s  m o r c e a u x  
e t  fa i t e s - la  f o n d r e  c o m m e  d e  l ’o s e i l le .  Q u a n d  e l le  
e s t  f o n d u e ,  a j o u t e z  p o id s  é g a l  d e  s u c r e  e t  fa i t e s  
c u i r e  c o m m e  d 'a u t r e s  m a r m e la d e s

C  C o l o i i í a l e

CHOCOLATS
T H É Q U A L I T É  U N I Q Ü E  ( Q U A L I T É  S U P É R I E U R B \  

C o m p o s é e  e x c lu s iv e m e n t  d e s  m e i i ie u r e s  s o r t e s  d e  T h é s  a o l r s  d e  C b i n e

La Bolte grami modéle ( 6  fr. — Petit modéle 3  fr,

Entrepót général : A venue de l’Opéra, 19, F a r is
OtIIS TBUreS U S  VIU ES. c h e z  l e s  PRINCIPAUX COMMERgiNTS

G E O R G E S  W E H R
3 4  - Rne K o n d é t o a r  -  2 4  

F O U R N IT U R E S  C O M P L E T E S  P O U R  D IN ER S
P O ia S O K S  —  C O U a R T IB L B S  —  F IU U B U R S  

B o T o y e f  le *  C a m m e a d e e  «4  h e o r e e  ft 1 'e v e o c e

HORS C M C flU B *  P » l l l l  1 8 8 9  -  ÍR & IIO  P ll’ l  L»9 »  iR 9 4

S or dtm tiide, i  toat abonní «b  U eieur, SebifiUUiuu gritu lU  
•  de ni» P O T A Q B 3  A  L A  H IN E rT S . i .  ■
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[HUILERIESdeFECAMPI
E D IL E S  C O !(C S T IB L E S  U iKi HrM, IflUS 1 t l t l »  O P TIM A  3 

iFi)«TLi.B b’u r E .  H O U Z É  r>F.rxiv.IS99 g
P A R I S .  —  8 ,  r u é  d e  U  M i c b o d i é r e .  —  t E l É P H O N S  Z 

M A E Q U B S  S r É 'J i A L E S  R E C O l í í í A l I D É E S  |  
Etpédlllon en province avec rédactioa de 88 c. par kg. :

A'nrni ra/atoauf tu r  ttnmxnae. |

N O U V E L L E  T R I N O L E  D E  CUISINE

C .  B A Y
16, CoüP des 

Petites-Eeories 

P A R IS )-

RHUMES
| a « f U a » i ,B I lO H C R tT B 8 .A B T B I iE  f o t r i e
'P ilolesiiD rLA N C E LO T .I'S íitl'SI
Ph‘*Franpalae,«,p/.daMA4p«0/(9u(,hiii.

K U M IV IE L  E C K A U  0 0
I E x ig e r  la  m arq u e  F r i e d o e r ,  de  B í a l a . 
D É P O T ü É .v É ftA L  2 4 , r u e C a m 'b o i i , P A R I S

IB IE R E  P R A N Q A IS E
C IR IE R -P A V A R D  &

S a in t - G e r m a in - e n - L a y e

Lwratsons enfúU eten bouteilles á domtcile 
Paris et environs.

!(S -  M A I S O N  A  P A R I S

160, Rué Cardinet, 160

Aif B o u lj,^  C o n f i s e u r

j Fj i r I S
P A R F D M S  : O h o o o U t, V a n i l le ,  C a fé , 

C it r ó n  e t  O ra n g e .

LA  C R É M E  E X P R E S S  E S T  LA  r  M ARQ U E

SE DBFIER dBS CONJBEFA gONS

POMMiDSDERMUTiayEMODLIN
Otta h u l i e  (utñi l a  B o u to n a ,  

K o D g e n r s  n é m a n a e o i a o n a .  
A c n é .  S c z é m o . ,  S n r t r e a ,  
B e r p e é . H e i c o r r o i d e a . P e U U
c o l e a ,  aiui M 'M M IaitU ii-iitb iU i. 
I.M iiriu l> C h o te  4et C h é T eo x  
« to C ila  el le* lait KfHuer.

< Nanrieur, roíre p cm m td e  m ’t  
a p tr ftiltm tn t H i/til d tm  p uiituri 
< la t lá ó ia td e lt  Peauet Eertma méme  
aoArompua. D' tlONTAIGU,

•  e z - i s U r a *  d e s  H t p a e a z  
« n ,  e.CroiZ 'Petits-rbaaps, Pene*. 

viAxaciT soat>o *  U ontieur, $ré<¡e A totee pom -  
* m á M ,la  m elA d it p a l me fa iu i t  lanrM ugh'rdepvít l a o t  
e asi iu i r i e  e t  le t chereux eont tree bien repovtiée.

■ F - *  B A S S O T , S u O e r m iiD - i-e -F M e e e  (A lb e r l  e,
ht«f>idi|iiiiMp|LULeSfUR6ATIVESSDÉPURriVES 

Pharmacia MOULIN. S fo P I'F L  MpsM.
,90. r « e

■ ? § LE CELEBRE
RÉQÉNÉBATEUR DES CHEVEUX

«VEZ-vous DESCHEVEUI GRIS ? 
AVEZ-VOUS DES PELLICULES ) 
VOS CHEVEUX T0M6EKT-ILS? 

•A / O ü t t  e n a p lo y e z  le  
R O T A L  W I N D S O B  
C e p r o d u i t  p a r  e ic e l-  
I tn e e  r e n d a u x  C beT eux

Kia  l a  c o u le o r  e t  la  
a u té  n a tu re U e s  d e  la  

ie u n e e a e . 11 a r r é te  la  
c h o ta  d ea  C h e v e o z  e t  
f a i t  d l s p a r a i t r e  le a P e l-  
lie u le a .  R é a u l ta ta  in e o -  

p e re s .  E z lg e r  e o r  le a  fla c o n s  le e  m o ta  H O V A L 
W D íD S O R . Cher le» CoifeuM-Pzrtsmeure.eD llsconset demi- 
f l s c o D s  — E n e o i  t r a n c o  d n  p ro e p e c t iu  s u r  d e m a n d a . 
E ahepO t: 22, Rva da l’Eoklaaiar, Parla.

SAYON RQYAL
D e

THRIDACE
P A R I S  SáVON VELOÜTINE 

'iM M iu lR H r lu a h M lij y H y jia R a h U fiu t lB e a v U IiT ilit ,

UUNION
C** D ’A S S U R A N C E S  S U R  L A  V I E  

FO N D É E  EN 1829

R e n te s  V ia g é re s
G a r a a t i e s  : C E N T  V IN Q T -D E Ü X  M iU io n s  
16, RUE DE LA  BANQUE, PAR IS
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R o u e n .  —  11  e s t  t r é s  d i f f ic i le  d e  s e  d é b a r r a s s e r  
d e s  fo u r r a is .  O n  p r é t e n d  q u ’ u n  b o t i  m o y e n  c o n ­
s is t e  á  p la c e r  s u r  le s  t a b le t t e s  d e s  a r m o ir e s  q u e l ­
q u e s  m o r c e a u x  d e  c h a r b o n  d e  b o is  q ü o n  r e n u u -  
v e l i e  d e  t e m p s  á  a u t r e  N o u s  n ’a v o n s  p u  l ’ e x p é -  
r im e n t e r .  .  . f a u t e  d e  f o u r m is . S i  v o u s  l ’e s s a y e z ,  
n o u s  v o u s  s a u r o n s  g r é  d e  n o u s  fa ir e  c e n n a í t r e  le  
r é s u l t a t .

*
U n  g o u r m e t .  —  T o u t e s  le s  é c r e v is s e s  v e n d u e s  

k  P a r i s  c o m m e  é c r e v i s s e s  d e  la  M e u s e  o u  d u  R h in  
v i e n n e n t  d e  l 'O d e r .  V o u s  p o u v e z  d o n e  e s s a y e r  
d e s  é c r e v i s s e s  f r a n c h e m e n t  n d iq u é e s  c o m m e  v e -  
n a n t  d e  l ’O d e r ,  d o n t  i l  e s t  q u e s t i o n  d a n s  n o s  a n ­
n o n c e s .

*

P o n t - á - M o u s s o n ,  —  L a  r h u b a r b e  s e  m a n g e  
e n  t a r t e ,  e n  c o n f i t u r e  o u  e n  c o m p o t e .  N o u s  d o n ­
n o n s  d 'a u t r e  p a r t  d e s  in d ic a t io n s  p o u r  la  c o m p o t e .

*
P .  L .  á  T o n r s ,  —  V o u s  p o u v e z  v o u s  a d r e s s e r  

k  C h a t r i o t ,  f a c t e u r  a u x  H a lle s . M a is  n o u s  n e  g a -  
r a n t is s o n s  r ie n  ; c e s  s o r t e s  d e  t r a n s a c t io n i  s o n t  
f o n  d i f f ic i le s  p o u r  le  v e n d e u r .

K é r a n n i c .  —  N o u s  s u p p o s o n s  q u e  v o u s  v o u -  
l e z  p a r le s  d e s  m e r in g u e s  s e r v ie s  c o m m e  p e t i t s  
f o u r s  e t  n o n  p a s  d e s  c o q u e s  q u e  l 'o n  g a r n i t  d e  
c r é m e .  M é l e z  d a n s u n e  b a s s in e  e n  c u i v r e  8  b la n c s  
d ’c e u fs  e t  5 0 0  g r a m m e s  d e  s u c r e .  P l a c e z  la  b a s s in e  
s u r  u n  f e u  t r é s  d o u x ,  e t  f o u e t t e z  j u s q u ’á  c e  q u e  
le s  b la n c s  s o ie n t  b ie n  f e r m e s .  A j o u t e z  a lo r s  d e s  
a m a n d e s  h a c h e e s ,  c o u c h e z  s u r  p la q u e  c i r é e  e t  
f a r in é e ,  e t  f a i t e s  c u ir e  k  f e u  t r é s  d o u x .  —  N o u s  
e s p é r o n s  p o u v o ir  d o n n e r  d a n s  l e  p r o c b a in  n u m é r o  
la  r e c e t t e  d u  f r o m a g e  k  la  c r é m e .  —  P o u r  u n e  
g la c e  k  la  v a n i l l e ,  fa i t e s  u n e  c r é m e  a v e c  i  l i t r e  d e  
la i t ,  v a n i l l e .  1 0  j a u n e s  d 'o e u f  e t  3 7 5  g r a m m e s  d e  
s u c r e ,  e t  f a i t e s  p r e n d r e  d a n s  la  s o r b e t i é r e .

*
G í i á t e a u  d e  G . —  P o u r  le s  c o m e s t ib le s  fr a is , 

a d r e s s e z  v o u s  a u x  m a is o n s  G n é r o u lc  o u  G e o r g e s  
W e h r ,  in d iq u é e s  d a n s  n o s  a n n o n c e s .  P o u r  Íes 
c o n s e r v e s ,  c o m e s t ib le s  é t r a n g e r s ,  é p ic e r i e  fin e , 
d e m a n d e z  l e  c a t a lo g u e  d e  G i l o t .

#
P o n t h i e u .  —  L e s  p r ix  q u e  n o u s  in d iq u o n s  

d a n s  l e  m o is  g a s t r o n o m iq u e  s o n t  c e u x  d u  q u a r -  
t i e r  d e s  b a i le s  c e n t r a l e s ,

1 -S|o  JS

S03 C0
' - ' O S

« -s4̂  Q (A
8£§é
glltc

C © 50 ^
l'goO® n I
©P. “3o  '-a s

F .1 3  6 0 «• 8i □

a^fui
® 'S _  «■“ tí Is o ® .

2  a 
QíJS  ®  O

V . ©

o-*  s  a  

©H§ 2

6 1  § 2

Sirque ée Fikriq»

¥1 F ü C O G L Y C i N E
G R E S S Y

P ro d u it  v e g e ta l

ii BüOHO-lOOO-PHOSPHORí

Succédaoé

> 
r 1

PK
L'UDlli lie fOlf bt SdKll

P R I X  : 3  l e  f la c ó n

• «UTE EH BROS :
* j LE PERDRIEL & O

1 P A R I S

1  ■ SlTAIL ;

m
t ' dau tMlu leí Plimaciei.

BEURRE EX TR A -FIN  G A R A N T I PUR
Dn UetUin de Tar, CÉB£NC£S ( U u e lu )

PAR COLIS POSTAOI
4 k il .  6 0 0 .. 
4 —  »
2  —  5 0 0 ..

4  fr . 86  le  k i t  
4  » 40 —
4 í  60 —

2 kU. > . .  4 > 60 le  kU.
1 —  6 0 0 .. 4 »  76 —
1 —  »  . .  4 1. 96 —

P o r t  p ayé .

F a s  I f o T T U  S I  10 E iL -, 3 fr . SO le  k i l . ,  p o rt u on  p a y A  

L t  b e u rre  ce t t n o o y í  $ i l i  s u r  d t m t n d e .

C f l M D D I l D C C  S R A P B R Z S S .X iA I S r A G E S ie tc .
rUUnnUnCoi p r e s e r v e s  d e s  I N S E C T E S

p a r  l e  IVIITQFU.GE ( k S T iu)
P a q u e U  U e 1 f r  a 5  s i  2  I r .  SO . f'uftffO l f e .  5 0  « l  3 tr , 7&.

PAarmáO/etíü Pnfítt/np4, E. FOURNIER,1l4,r.d*Provonc*,Parl5

SOLUTION DE BI-PHOSPHITE DE CHAUX

FRERES MARISTES
de S a in t-P a u l-T ro is-C h a tsa u x  IDrSme).

C e tte  so in tio n  eet em p loyée  a v e c  so ccée  ponr 
co m b a ttre  lee S c ro /u lB s ,  la  D éb ilU é  ffén éra le , le 
iía m o H tí*« m « n (et la  C e r ie  d -e  o e , lee B ro n c h ile s  
c h ro n tq u e s , lee  C a ía rrh e s  in v é íé r e s ,  la  P h tis te  
tu b e rc u le u se  i  ton tee lee p ériodee. en rto n t a n z  W  
et 2 * degróe, o b  e lle  a  u n e action  d écisíve . E lle  e i t  
rec o m m a n d ée  a n x  e n fa n ts  fa ib le s . a n z  p e rto n n e e  
d é b ile s  e t  a n z  c o n v a le s c e a ts . E lle  e x c it e  l '^ p é t l c  
e t  la c i l l t s  l a  d ig e s tió n . — t s  AHS DE S C c c E S .

5  FBAirCB L I  LITRS ; 3  FBAXCS LE 1 /2 LITBE. 
Ezlger less ig n stn resiL . A R S A C  &  F "  CHRTSOGONE 

EdvoI franee. —  Dépót dsas les Pbtrm scics.
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C O U R R I E R

C .  R .  R ,  —  P o u l a r d e  á  l a  T o u l o u s e  : fa i t e s  

s u e r  a v e c  a r o m a t e s ,  m o u i l le z  a v e c  d u  b o u il lo n  

b l a n c . Q u a n d  la  p o u la r d e  e s t  c u i t e ,  f a i t e s  r é d u ir e  

le  j u s  d e  e u is s o n  e t  l i e z - le  a v e c  b e u r r e ,  f a r in e  e t  

j a u n e s  d 'c e u f .  A j o u t e z  u n e  g a r n i t u r e  d e  f in a n c ié r e .  

—  N o u s  c o m p t o n s  d o n n e r  b i e n t ó t  le  c a n a r d  k  la  

R o u e n n a is e .
*

D .  —  N o u s  a v o n s  d o n n é  d a n s  le  c o u r r i e r  d u  

i "  m a i d e s  in d ic a t io n s  p o u r  le s  c o n s e r v e s  d ’a s ­

p e r g e s  q u i  s o n t  f o r t  d i f f ic i le s  k  r é u s s i r .
*

D e  V .  —  P o u r  le s  p e t i t s  r a m e q u in s  a u  f r o ­

m a g e  fa i t e s  u n e  p á t e  k  c h o u x  k  la q u e l ie  v o u s  

i n c o r p o r e !  7 5  g r a m m e s  d e  p a r r a e s a n  r á p é ,  p o u r  

1 5 0  g r a m m e s  d e  fa r in e . C o u c h e z  l a  s u r  p la q u e  e n  

b o u le s  d e  la  g r o s s e u r  d ’u n e  n o l i ,  d o r e z ,  s a u p o u -  

d r e z  d e  p a r m e s a n  e t  c u is e *  k f o u r  m o d é r e .

*
L .  d e  L .  —  V o u s  p o u v e z  fa ir e  c u i r e  l e  c a s s o u -  

l e t  d a n s  u n  fo u r n e a u  k  c h a r b o n  d e  t e r r e  o r d in a ir e .  

L e s  b r a is e s  p a r fu m é e s  a u  g e n i é v r e  s u r  le s q u e l le s

o n  l e  f a i t  c u ir e  d a n s  le  p a y s ,  n e  lu i  d o n n e n t  

g u é r e  q u e  d e  la  c o u l e u r  l ó c a l e  —  L a  b r i o c h e  

m o u s s e l i n e  e s t  u n e  p á te  d e  b r i o c h e  o r d in a ir e  

q u e  l ’o n  f a i t  l e v e r  d e  n o u v e a u  q u a n d  e l l e  e s t  d a n s  

s o n  m o u le .
*

D e  B .  —  L e  c a fé  c r é o l e  e s t  u n  m é la n g e  d e  b o n  

c a fé  e t  d ’u n e  a u t r e  g r a in e  d e s  c o l o n ie s  ; le  v e n -  

d e u r  l e  d é c la r e  t r é s  f r a n c h e m e n t  e t  i l  d o n n e  le  

r é s u l t a t  d e  l ’a n a ly s e  q u i  e n  a  é t é  fa i te  a u  L a b o r a -  

t o i r e  m u n ic ip a l .  C ’e s t  u n  b r e u v a g e  a g r é a b l e ,  s u ­

p é r ie u r  k  t o u s  Ie s  c a f é s  b o n  m a r c h é .  II  v o u s  e s t  

f a c i le ,  d u  r e s t e ,  d 'e n  d e m a n d e r  u n  é c h a n t i l lo n .
»

C h o l e t .  —  O u i ,  s i  l e  s ir o p  m a r q u e  3 5  d e g r é s  

q u a n d  le s  f r a is e s  o n t  r e n d u  t o u t e  le u r  e a u .  —  

D e m a n d e z  c e s  a i g u i i le s  c h e z  D r o u e t .
*

L .  B .  —  L a  q u a n t it é  d e  c h a u x  in d iq u é e  e s t  

t r é s  s u f f is a n t e ;  si la  s u r f a c e  d e  l 'e a u  r e s t e  c la i r e ,  

c 'e s t  q u e  la  c h a u x  n ’e s t  p a s  b o n n e .  I !  í a u t  d e  ¡a 

c h a u x  v i v e ,  p a s  tr o p  v ie i l l e .

T r é s  e& icace co n tre  le s  m alad ies d u  F o u ,  de 
¡ ’E s lo m a e . d es R e M s , l 'A lb u m iiu r i i ,  le  D iá i i l i  
e t  Ies C a lcu ls u r ig u ts .

T ré s  rich e e n  g a s  ca rb o n iq u e lu i assu ra n t u n e 
co n servation  p a m it e ,  e n  b icarb on ate  d e ch au x 
e t  d e fer  lu i créan t u n e  réeU e v a le u r  recons* 
titu a n te .

T r é a  a g r é a b l e  c o m m e  E a n  d e  T a b l e

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

P r i z  : 1 5  f r .  la  caisse d e  &0 b o n te illes , em ballage 
c o m p r i s ,  en g a re  k  Y ic l iy ,

—  2 0  f r .  la  cai«*e fra n c o  daa  to u lea  les
p a re s  e í p o rta  de F ra n c e .

O rS ira etiM cb eera h lailán.
a.aaotw fl. 5  ba. raa XN 

13, B ne g a m r-a iM n . Paila.'

BÜREITES A HÜILE PERFECllOfflÉES
a a c m l a s  s .  o .  D .  a ,

Ces nonrellee burattes, par lanía diapoatUoaa 
p a r t l c u l l é r a ) ,  tout Innlltaablea.

PROPRETE ABSOLUE BE U  TABLE 
E T  D E  L ’H U IL IE R  

Pía» dd nappes teobóe» 
i c o i o i u a

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

FiBRIQÜE d ’OBFÉVRERIE M A L É Z I E Ü X  A I R É
6 5 ,  B o u f e r a r d  d e  S t r a s b o u r g ,  P a r i s .

auto- mM ardier
Ináiip^sabl^ pour canitritr Ar maatQPúi 

9 t ia ppopt9 m9nté

Hygiéaique
Commode

Economique
SUSElUtaMlUSINt:

e s ,  Bou!. eeStn ebourg .BB

S e  t r o u Y s  

c h e z  l e s  

O r f é v r e s ,  
B i j  c u t i e r a  

e t c .

A T E L I E R S :
6 ,  ^ o s ío je  au D is ir , 6

liiivai franco do Procpoctoa tor deraacde.
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