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D 'auire part, nous voici revenus & 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 nou accompagnées de 40 centimes
en timbres-poste, montantstrict des fraisque
nous imposentces changements. Le prix de
I'abonnementesttrop mtnime pourque nous
puissions, comme d’autres journaux, passer
cette somme au compte profits et pertes.

Enfin, tout numéro égaré par la poste
qui ne nous aura pas été rédame avantTap-
parition du numéro suivant, ne sera expé-
dié que contre 25 centimes.

206, rué Saint-Honoré, b

© francs par an.
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Nos abonnés remarqueront des change-
nients dans la disposition du journal. lis
rinterprétation absolu-

rAdniinistralion des

sont nécessités par
ment arbitraire que
Postes donne & un texte de loi récent.
ibligés de nous incliner provisoiremenl,
nous devons supprimer notre seconde page
annonces el
I'ensemble du

de couverture réservée aux

répartir ces annonces dans
journal.

Nous n’entrerons point dans le défail,
fastidieux pour nos abonnés, des exigences
in.soupQonnées qui
nialérielle

techniques tout & fait

s’imposent dans la confection
d’un journal et des obljgations
nos traités d’annonces. Jaloux de conserver
au Pot-au-Feu son élégance lypographique

nous avons

résullant de

et sa comuiltdilé de lecture,
trouvé une combinaison qui sera, nous I’es-
pérons, agréée par nos abonnés.

Nous suppriinons 4 pages de couverture

et nous ajoutonsS pages de journal.

Les collectiom 1893 et 1894 ne sont ven-
dues qu’h nos abonnés.

L année 1893 (dix-sept numéros), forme
un volume brochédu prix de cing francs,
Paris etprovince'. sixfrancs, étranger.

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont
livrés ensemble au prix de sixfrancs Paris
etprovince; sept francs, étranger.
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Caneton & la Rouennaise

E caneton & la Rouonnaise se pre-
pare de plusieurs fajons, neis
ces fajons ne difiérent gne par

d'assez minees détails. 11 s’agit toujours de
faire avee le foie une farce dont on se sert
pour corser la sarnee, cette demiére étant,
autant gne possible, agrémentée dnjus ob-
teiiu en pressant la carcasse. Pour obtenir
cejus, il n'est pas besoin de la presse spé-
ciale k 300 irancs que I'on voit dans les
grands restaurants. On peut fort bien s
tirer d'affaire avec les petites presses dont
on se sert dans les ménages pour préparer
dujas de viande & I'usage des nmaiades et
des anémiques.
Le caneton

Il est indispensable pour cette recette
d’avoir un eaneton de I’'espéce dite « Nor-
nmando » on « Rouennaise ». D’abord, les
bétes de cette race sont d'une qualité
beaucoup plus fine que le canard com
mun, et d’'un plus gros volume; ensuite,
autre condition absolument nécessaire,
elles sont étouffées et non pas saignées,
ce qui leur conserve un jus abondant.

Proportions

Ponr un caneton pesant, sans abattis,
environ 2 livres et demie, suffisant pour
5 outi personnes :

LE POT-AU-FEU
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Le foie du caneton;

Un seeond fiiie de canard, ou, de préfé-
ronce, un foie de poulet;

40 grammes de beurre frai.s;

"0 —  d'échalote épluchée;

| verre a liquear de cognac;

Lejus d'un demi-oitron.

Temps nécessaire; au NINs trois quaris
d’heure.

Préparatifs

Le caneton étant vidé par derriére,
flambé, et nettoyé conmmre pour rotir, vous
lui mettez dans le corps une forte pincce
de sel, et une pincée de poivre. Retroussez
ensuite le croupion que vons fourrez a
I'intérieur, et tirez la peau du con sur le
dos. Tout ceci ponr boucher les issues du
corps et cviter que le jas sorte au dehors.

Troussez ensuite la béte et ficelez-la
Cone pour un réti ordinaire.

La cuisson

Il est bien reconnu que rien ne vaut
1 antique broche, ponr les volailles surtout;
mais on obtient aussi de bons résultats
avee les autres systémes, pourvu quony
apporte du soin.

Si c’estau four que ratira le caneton, il
faut le placer sur une grille posée au fond
du plat k rotir, afin guil ne baigne pas
dans la graisse.

Le feu doit étre assez vif pour bien sai-
sir 1animel, considéré ici comme viande
noire. Du reste, la peau trés resistante du
canard et la graisse naturelle dont ses
chairs sont pourvues, le protégent contre
un excés de calorique.

Avee un feu insuffisant, les chairs sV
nmollissent et laissent échapper le jns qui,
mélangé i la graisse et recuit dars le plat,
ne peut servir & rien.

Il n'est pas nécessaire dajonter du
beurre on une graisse étrangére pour rotir
le eaneton ; sa propre graisse qui s'éconle
est suffisante.
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Quant & la durée de euisson, il N'est pas
possible de la préciser exactement, cela
dépend du genre de combustible employé.

Pour un caneton du poids indiqué, il
faut compter de 20 a4 25 minutes a feu
bien vif. Le caneton ne doit pas étre tout
afait au point of on le tiendrait pour le
servir entier et roti; il faut dore le retircr
queiques minutes avant le juste point du
réti habituel. Drailleurs, de toutes fasors,
un canard réti doit toujours, quand on le
découpe, laisser échapper un jus rose et
non pas blond. Ceci guidera encore pour
le degré a observer.

Done notre caneton est mis au feu; il
faut vite nous ocouper des foies.

Les foies

liachez les foies. Coupez en petits mor-
ceaux I'échalate ; cela vaut mieux que de
la hacber, elle conserve mieux son parfum,
et se desséche moins & la euisson.

Mettez gros comme une Noix de beurre,
soit environ 10 grammes, dans une petite
poéle ouun petitplati sauter; il n’'importe,
ponrvu que ce soit minee et chauffe vite,
sans hauts reborda gardant la buée.

Posez sur le feu, faites cbauffer le
beurre, et mettez-y foies et échalotes,
avec 5 gr. de sel, deux fortes pincées de
poivre et un peu de muscade rapée. Le feu
doit étre assez soutenu pour gue les foies
solent rapidement saisis. Remuez avec la
cuiller pendant deux minutes, et c'est
suffisant; retirez du feu. Les foies doivent
avoir perdu leur teinte sanglante et étre
gris foDcé.

Mettez-los sur le tamis posé au-dessus
d'ure assiette, et, avec le champignon de
bois, pilez et faites-les passer au travers :
c'est facile ct rapide. I! faut seulement,
avec ure cuillir, gratter I'envers du tamis
pour recueillir cette purée qui reste a I'é-
tat solide.

LE POT-AU-FEU

Mettez la purée aans ure petite casserole
et posez-la au chaud autant gne possible.

Préparatifs

Maintenant, il faut viverment préparer
tous les ustensiles dont vous aurez besoin
pour ne pas perdre de tenps.

Le plat & servir que vous faites chauffer
doit étre assez solide et 4 I'épreuve da feu
pour pouvoir fortement ehauffer ensuite
sur un bon réchaud on sur des cendres
rouges.

Rangez en outre a votre portée :

La presse k jus de viande sous le bec ce
laquelie vous placez une assiette creuse
chaude ;

Un bon couteau a dccouper ;

Le petit verre de cognac ;

Le citron;

Le beurre.

Le découpage

Le canard étant cuit au degré indiqué
plus haut, vous le posez sur un plat quel-
conque et le découpez vivement selon la
maniére ordinaire. C’est-a&-dire que vous
enlevez les cuisses, et détachez chacun
des cotés de I'animal en trois filets ou
davantage, suivant la grosseur du caneton
et votre habileté. Eolevez également les
0s des alles.

Plaeez au fur et k mesure los filets sur le
plat du Service chauffant comme nous la
vons dit.

Quant aux caisses, saupoudrez d'un peu
de sel et de poivre Tintérieur qui doit étre
trop rouge pour étre maugeé tel quel, et
mettez-les sur le gril pour achover d'at-
teindre le coté intérieur.

La sauce

Dans la petite casserole ol se trouve la

purée de foie, versez le jus provenani du

découpage; ajoutez le cognac et le jus de
citron ; remuez ct mélcz, posez la casserole
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découverte sur feo (res doux pour bien ré-
chauffer, mais sars bouillir, car I'ébulli-
tion empSchberait la sauce de lier.

Si elle doit attendre, pour la commodité
do Service, mettez-la au bain-marie.

Avec le couperet sOparez la carcasse
on quatre ou cing morceaux, et fonrrez-Ics,
successivement, sous la presse ponr en
exprimer tout lejas.

Arrosez de trois ou gnatre eoillerées les
tilets du plat qui cbauffe, et versez tout
le reste dans la casserole aufoie. Si les
cuisses sont a point, séparoz-les en deux, et
posez-les a chaqué extrémité du plat.

An moment de servir, assnrez-vous que
la sanee au foie est bien chaude; ajoutez
le beurre, mélangez bien pour faire fondre
et récliauffer, et versez dans une sauciére
chauffee. Servez avec assiettes brulantos.

La sauce doit étre liée comme si elle
était a base de farine, bien qu'onv trouve
le foie en trés menus gmmeaux.

Lavieille Catherine.

POISSONS AU MUSC

Les maitres d’hoétels de la Suisse savent
tirer parti de tout.

On a établi il y a quelque
cantéon de Genévesurle Rhéne une fabrique
assez importante de muse artificiel. Depuis
que l'usine fonctionne, les pécheurs remar-
quent que les poissons pris en aval, sur un
parcours de plusieurs kilomctres, les truitcs
surtout, ont un goiit de muse excessivement
proiioncé.

temps dans le

Les hoteliers qui se contentaientjusqu'ici
de faire payer comme truite saumonée ou
comme ombre chevalier du lac la vulgaire
fera, n’hésitent point & servir sous le nom
de truites musquées « excessivementrares »
ces poissons que ne digérerait méme pas uti
coifteur.
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(Eufs brouillés aux Croutons

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

Mesdames,

Les cauffl brouillés, comme toutes les
préparations d' ceufs, du reste, doivent étre
faits dans la perfection : il faut pour cela
d’excellent beurre et nne attention conti-
nrelle durant les quelques minutes qu’exige
leur cuisson.

Toutes les garnitures dont on peut les
agrémenter se font cuire d’'abordk part et
Sgjoutent seulement quand lea ceufs sont
cuits.

Conmmengons done parles crolitons.

Les croutons

Je prends de la mié de pain rassis et k
grain serré, et je la coupe en tranches
épaisses d'un centimétre. Aveo ces tran-
ches, je fais d'abord grelgnes dents de
loup, puisje taille des petits cubes d’envi-
ron 1/2 centimétre de coté.

Les dents de loup se rangent debout sur
les ceufs, tout autour contre les parois du
légumier. On en met plus ou noiIns, les
espagant comme on veut. Quant aux petits
crodtons qui se placent au milieu des
ceufs, on en compte k peu prés ure cuille-
rée & bouche pour deux ceufsi
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Je fais frire ces crodtons dans un peu de
beurre, etje les tiens au chaud.
Maintenant, je moccupe des ceufe.

Passer les ceufs

En général, on bat les ceufs, comme
pour une omrelette. On obtient ainsi des
ceufs mousseux, dépourvus de ce moelleux
trés partieulier qui caractérise les oceufs
brouillés.

D’autre part, si on ne les bat pas, les
blancs, reataut separes des jaunea, cnisent
plus vite qu'eux. Les oaufs sout lourdset
parsemes de grumeaux blancs.

A ol avis, le meilleur systéme, gni
m'a été enseigné par un vieux maitre, con-
siste & passer les ceufs. C’est &-dire, en
cassant les ceufs, je les verse sur nne nous-
seline gne je tords ensuite pour les faire
passer atravers. De cette fe"on les caufs
se méleut, se «brouillenl sinstantanément,
et ils sont débarrassés des germes qui sont
retenas par la nousseline, et des parcelles
de coquilles guon a pu y laisser tomber.

Cuisson

Comme casserole, je prends de préfé-
rence Nne sauteuse, c’est-a&-dire une casse-
role large et basse, a rebord évasé, qui
me permet de mieux promeuer la cuiller
de bois.

Je la chauffe légérement, etje prorfere
dedans un peu de beurre, de fason a la
graisser fortement, surtout dans I'angle da
fond avec le bord, ou les ceufs ont tendance
a attaeher. Toutefois, il ne faut pas exa-
gérer la quantité de beurre.

Pour 10 ceufs, il suffit d’environ 20 gr.

La enserdle étant beurrée et replacée
hors du feu, j'étends la mousseline dessus,
je easse les ceufs dans cette mousseline —
cing ou six a la fois, au plus — etje tords
la mousseline en sens inverse a chaqué
bout. Les ceufs tombent ainsi dans la cas-
serole, parfaiterment liquéfiés.

J'gjoute alors sel, poivre, nmuscade, et
je fais caire & feu doux, en tournant conti-
nuellement avee la cuiller de bois, comme
uccréme, afin d'éviter que les ceufs atta-
chent ou durcissent. Pour cuire 10 ceufs,
i! faut environ 8 minutes sur un fen clair
pas trop vif.

Quand les ceufs sont & consistance de
CréiTe un peu épaisse, je retire du feu et
j 'ajoute du beurre fin eassé en Mmorceaux :
10 gr. de beurre par ceuf. Bien entendu,
ou peut diminuer cette proportion.

En outre, si I’'on a debonne créme douce,
1 sera préférable de diminuer nn peu la
quantité de beurre et d'ajouter dela créme :
3 cuillerées a bouche, environ, pour 10
ceufs.

Le beurre et la créme étant dans les
ceufs, je méle bien avec le fouet; je remets
une minute sur le feu, en tournant tou-
jonrs, pour activer la liaison, et je verse
aussitét dans nn légumier chaud. Car les
(Eufs brouillés se servent dans un légu-
mier.

J’gjoute alors les crolitons, etje sers im-
mediatement avec assiettes chandes.

Mazarin.

RENOUVELLEWIENTS

Ceux de nos souscripteurs dont I’abon-
nement prend Jin le présent mois, en au-
ront trouvé | "avis sur leur bande.

Le 15 juillet, nous mettrons en recou-
vrementpar laposte, enjoignant cinquante
centimespour frais, le montant des renou-
vellements qui nenousauront pas été adres-
sés directement.

Xos abonnés qui S’absenteraient sont
priés de donner des instructions pour le
paiement aux moins du facteur.
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Les cours sont assez variables; les arrivages,
souniis aux fluctuations de la température, sont
ti'és irréguliers, et les villes d’'eau accaparent une
partie de la marée ordinairement destince aux
tables parisiennes.

Le saumon, quiest torabé ces jours derniers i

4 fr, 25 et 4 fr. 50 le kilo, vaut aetuellement de

5 46 francs — Truite saumonée : 6 francs — La
petite truite de riviére ne quitte guére le cours
de 8 francs.

Turbot : 3 francs k 3 fr- 25 ie kilo — Barbue ;

3 fr. 50 k 4 francs.

Soie :4 francs le kilo.

Le maquereau du Nord commence k remptacer
le maquereau breton : 50 et 60 centimes — WP etits
maquereaux ;25 et 30 centimes.

Le merladn reste cher et médiocre comme qua-

lité ; 2 francs k 2 fr. 50 le kilo.

Petits rougets de la Méditerranée, ne suppor-
tant le voyage qu'k forcé da glace 4 francs le
kilo.

Les sardinesont disparu depuis quelquesjours:

on espére qu’elles reviendront. On a toujours

dexcellents royans : I fr. 50 la douzaine.

On commence Kk calomnier les langoustes,

Quelques journaux

comme Il'année derniére.
quotidiens viennent encore de raconter des his-

toires ridiciiles. Les langoustes sont excellentes
en ce moment, et indisposent seulement les gens
cconoraes qui les achétent quand elles commen-

cent k entrer en décomposition. Les brufies, de

teinte plus foncée, de chair plus dense et- de gout
plus fin, valent 4 francs le kilo; les blondes, nour-
moins fines de

ries dans les pares, plus claires,

gout, se vendent 3 fr. 25 et 3 fr. 50.

Homards : 4 francs ie kilo.

Les gros crabes sont encore assez rares
| fr. 75 piéce.

La crevette rose est toujours chére : 30 francs
le kilo — La grise :de 2 k 4 francs.

La grosse moule de Bretagne est compléte-

ment finie. La petite moule de Boulogne, qui l'a
rempiacée, arrive assez irréguliérement, et souffre
beaucoup de la chaleur,

Eperlans : 2 fr. 50 k 3 francs ie kilo.

Le goujon est trés cher : 5 et 6 francs le kilo.
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Les écrevisses sont revenues k leur cours
normal :20 francs le cent les plus petites présen-
tahles,

VIANDE DE BOUCHERIE

Le mouton, moins mauvais qu’il v a six se-
maines, est peu recommandable.
Le veau est bon. Le bceuf est, grace kl'abon-

dance d'herbe, d'excellente qualité.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS
beaucoup de canetons k des prix

6 fr. 50

Toujours

avantageux : 5 et 6 francs les Nantais ;
k 8 francs les Rouennais.

Les dindonneaux sont plus beaux et un peu
moins chers : 10 k 16 fr. Les nantais, supérieurs
aux autres comme développement et comme
graisse, valent encore de 18 k 20 fr.

On attend toujours les pintades nouvelles qui

sont en retard de plus d’'un mois.
Les poulets restent chers. Un petit poulet de

grain vaut 3 fr.; une jolie béte ; de 4 k 6 fr.

10 k 15 fr,

Poulardes ; 8 k 10 fr- — Chapons :

On ad’excellentes oles nouvelles.

LEGUMES

Les légumes sont abondants et de bonne qua-

lité ; quelques-uns cependant commencent Kk
souffrir de la sécheresse et restent k des prix re-
lativement élevés.

Les haricots verts poussent k foison : 25 et 30
cent, lalivre ; 45 et 50 cent, en qualité extra.
Le cours varié
13 cent, la livre non écossés. Ecossés: 90 cent, k

1 fr. 20 les fins ; 40 et 50 cent, les moyens.

des petits pois n'a guére

Les féves du Midi sontremplacées par les féves
de Paris : 30 et 25 cent, la livre.

Les carottes nouvelles ne valent plus que 20 et
25 cent, la botte;elles deviennent trés bonnes.

Les navets ont plutét augmenté : 40 cent, la
botte. — Petits oignons : 20 et 15 cent.

Les petites pommes de terre sont e.xcellentes
et trés bon marché: 10 cent, la livre.

Les tomates du Midi deviennent trés belles ;
60 et 70 cent, la livre. On ne peut en dire autant
des premieres aubergines qui valent 20 et 25 cent,
piéce.

Les artichauts de Paris sont trés chers : 60 et
75 cent. cent. Ceux de Bretagne k 20 et 25 cent,
sont durs et sans goUt.

Le chou-fleur reste cher; 40 k 60 cent

Les asperges sont finies.

Les épinards valent toujours 25 cent, la livre

c'est une conséquence de la séelieres&e,
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L 'oseille est bon marché : lo cent, la livre.
La récolte de melons parait devoir étre excep-
tionnelle. De 4 k 6 fr. un melén magnifique; k

3 fr. on en a de trésjolis pour 6 ou 8 personnes.

SALADES

La romaine, qui airae l'eau, a une tendance k
la hausse ; 20 et 2? cent, le pied.
Beaucoup de laitue, d'escarolle et surtout de

chicorée ;8 i 13 cent, le pied.

FROMAGES DE SAISON*

Roquéfort nouveau, Chester, Gruvére, Port-
Salut.
frais

Fromage frais k la créme — Neufchatel

— Mont-d’Or frais.

FRUITS

Les fruits sont extrcmement abondants.

Les grosses fraises se sont vendues, ces jours
derniers. aux halles, 30 et 40 cent, la livre. Elles
louchent k leur fin. Les petites sont trés parfu-
mées : 1 fr. k I fr. 25 lalivre.

Beaucoup de framboises 40 et 50 cent, la
livre.

La récolte desgroseilles parait mediocre comme
quantité ; 35 et 30 cent, la livre.

Cassis : 50 et 60 cent, la livre.
Les cerises vont bientét finir.
Les abricots du Midi arrivent par quantités
enormes ; 40 k 60 cent, la livre,

Beaucoup de péches ; certaines espéces d'Al-

gerie. juteuses et k noyau non adhérent, sont
vraiment recommandables : de 30 k 50 cent,
piéce. Péches de serre : i fr. 50.

Dans 15 ou so jours, si la chaleur continué,
nous aurons les premieres péches de Montreuil.
I-es péches de Californie qui inondent en ce mo-
ment les marches de Londres, n‘ont pas encore
traversé la Manche.

Raisin de serre blanc, 7 k 9 fr. le kilo; noir,

5k 6 fr.
Bellcs figiies du Midi k 15 et 20 cent.
Le.s amandes vcrtes sont meilleures : 30 et 40

cent, la livre,

Préservez vos lainages et parfumez votre
linge avec la Lavande ambrée ae Bourbon,
chez Henry, 5, faubourg St-Honoré, Paris.
Une boite de 125 gr., 1fr. 25; 250¢r., 2 fr. ;
500 gr., 3 fr. 50. Envoi franco aux lectrices
du Pot-au-Feu.

LE POT-AU FEU

mS|

MATELOTE D'ANOUILLE
TENDRONS DE VEAU A LA JARDINIERE
TERRINE DE BffiUF CHASSEUR
MACARONI AU GRATIN
OMELETTE AUX CERISES
el
POTAGE PUREE CRECY
MELON
FILETS DE SOLE MORNAY
GIGOT BRAISE SUR CHICOREE
CANETON A LA ROUENNAISE
MAYONNAISE DE LEGUMES
COMPOTI D'ABRICOTS FRAMBOISEE

PETITES SOLES FRITES
LANGUE DE BCEUF BRAISEE
POULET GRILLE, SAUCE A I.LA MINUTE
SALADE DE CHOUX FLEURS
PAILLES AU FROMAGE
-O
POTAGE A L'OSEILLE
ANGUILLE A LA TARTARE
POULET A LA FERMIERE
SELLE DE MOUTON ROTIE
LAITUES A LA CKEME
SOUFFLE AUX ABRICOTS

MAQUEREAUX A LA VENITIENNB
BLANQUBTTE DE VEAU
BIFTECKS GRILLES
POMMES DE TERRE SAUTEES AU BEURRE
FROMAGE A LA CREME

POTAGE PORTUGAISE
HORS D’CEUVRK
BCEUF BRAISE AUX CAROTTES
CANETON HOTI
POIS AU JAMBON
CARPE A L'ALSACIENNE
PECHES AU RIZ MARINGUEIS

«EUFS BROUILLES AUX CROUTONS
EMINCE DE MOUTON AU RIZ
VEAU FROID EN GELEE
SALADE DE ROMAINE
CAROTTES A LA VICHV
TARTE AUX ABRICOTS

POTAGB AUX CHOUX
CKOQUETTES DE VEAU
riGEONS Ai:X PETITS POIS
AILOYAU ROTI
TOMATES PARCIES
CERISES JUBILE

GAFE CREOLE ; 1FR. 80 LE 1/2 KILO.
Usdiia, 10, de Uaieoade TeaW, 16" rao
Torblgo, — LirraiMD fnooo dooilciie Parla dapvia t/S kilo.
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FROMAGE A LA CREME

A LA PARISIENNE

J|ARi8 présente ce phénoméne gas-
tronomigne bizarre : cest Ja
ville du nonde ol il est le plus

difficile de trouver du lait non freiate, et
c’est pourtant celle ol I'on manga le meil-
leur fromage a la créme.

Sans doute, dans nommbre de chateaux et
dans queiques fermes on sait préparer du
fromage frais excellent, mais c’est nne
exception. Dans la plupart des régions,
onvend du fromage & la créme inférieur k
celui de Paris — que I'on prétend, pour-
tant i'tre «amélioré » parfois avec de la
cervelle de mouton — En Suisse, notam
ment, ce pays classique du laitage etdu
fromage, les « eceurs» a la créme sont
presgue inconnus.

Cela tient &diverses causes:

1' Souvent, on enploie du lait caillé
naturellement ou caillé avec unesi minime
quantité de presare, guil faut deux ou
troisjours pour le coaguler. 11 se produit
alors des fermenlations nuisibles a la qua.
lité du caillé.

2®D’autres fois, on met trop de pré-
sure : la coagulaiion est alors trés rapide,
mais le caillé reste aec et granuleux.

3* Ou bien encore on enploie de mau-
vaises présnres; ou, si I'on en enploie
une bonne, on l'enploie mal, sars la
noindre notion des circonstances qui in-
fluent sur son aetion.
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3 Enfin, il est trés rare que le lait, une
fois caillé, soit battu avec de la créme,
conmre cela se pratique a Paris.

La nrésure

Les présures liquides concentrées que
I’'on Ironve aujourd’hui dans le commerce
doivent étre absolument préférées a la
présure en pate fabriques dans les fermres.

La présure des formes'contient souvent
des germos do formrentation nuisibles a la
gualité des fromages. En outre sa forcé
coagulatrioe initiale est inconnue, et cette
forcé saffaiblit trés rapidement. On e sait
dore jainaia exactement la quantité qu'il
faut en employer pour eailler no volume
de lait determiné,

Les bonnes présures du commerce, au
contraire, sont imputrescibles, et leur forcé
est déterminéepresque matliématiquement.
Conservées en b'iuteilles non eutamées,
dans un endroit frais et obscur, elles
restent inalterables. Dans uue bouteilie
ortameée, elles se conservent ar'si presque
indéfiniment, gardant sensiblement la
memne forcé, du commencenent a la fin de
leur enploi.

Les meilleurs présures sont fabriquées
en Allemagne et en Danemark.

Présure liquide ou solide

On fabrique des extraits de présure en
poudre et en tablettes. Les plus petites
tablettes et capsules de poudre sont dosges
pour eailler 50 litres de lait. Elles ne sont
done point pratiques dans les ménages ol
I’on ne veut eailler que deux ou trois litres
a la fois. Mieux vaut done employer de
I'exirait liquide qu'il est facile de doser
par gouittes.

Préparation du caillé

Le fromage & lacréme n'est. en some,
gue du lait caillé égontté, mélangé avec
une certaine quantité de créme.

Pour obtenir un caillé fin et ncelleux,
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il faut combiner la quantité de présure et
la temperatura pour gue la coagulation s o-
pére lenteinent, en20 a2'i heures environ.

Voici la fai/on d'opérer et les propor-
tions & observer.

Prefiez du lait frais, écrémé ou non.
Avec du lait non écrénié, le fromege est
plus gras. Avec du lait écréme, jlest peut
étre plus frais. Mettez-le dans unvase en
faience ou en terre vernissée (pour éviter
IinfiltratioQ et des fermentations subsé-
quentes).

Pour 1 litre de lait mettez dans un petit
verre 2 ou 3 gouttes d’extrait de présure
rigoureusement mesurées. Ajoutez-y une
douzaine de gouttes d’eau puré.

Versez doucerment ce mélange dans le
lait en mélangeant viverment avec une
cuiller de bois pendant que vous veraez.

Couvrez alors le vase, pour rendre le
lait moins sensible aux variations de la
tenmpérature ot pour le mettrek I'abri des
microbes de I'air.

Et laissez lotout tranquille pendant une
vingtaine d’heures, dans un endroit dont
latempérature soitd’environ 20425 degrés.

Ces indications de quantité de présvre,
de temps et de température, constituent une
i'onne moyenne. On peut étre cependant
amené & quelques modificationa. Onn’aura
qu'h 8 guider pour cela sur les régles h
observer dans I’emploi de la présure, que
nous donnons plus Loin, telles qu'elles ont
été formuléts aprés de nombreuses expé-
riences, par M. Duclaux, membre de Vins-
titut, et M. Pourian, professeur k VEcole
d’agriculture de Gri'gnon.

L’égouttage

Done, au bout de ce tenps, le lait se
trouve caillé, c'est-a-dire qu'il forrmme une
messe blanche plus ou noins compacto
au-dcssus de laguelle snmage un liquide
Jaundtre qui est le petit lait.

Versez d'abord cc petit lait, puis mettez
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le caillé dans une passoire a trous assez
largos. Triturez-le un instant avec la cuil-
ler de bois: vous faites ainsi éconler tout
de suite une certaine quantité du petit lait
quil cont'ent encore.

lLaissez-le ensuite égoutter tranquille-
ment pendant .3ou 4 heures.

Le fromage

Au bout de ce tenps, le caillé est plus
compact et, bien qu'onne voic plus guére
suinter le petit lait, il doit étre encore assez
humide.

Ivn beaucoup d’endroits, on se contente
do le mettre alors en moule. On obtient
ainsi le fromage « 4la pie. »

Pour obtenir le fromage a la créme,
mettez le caillé sur un tamis de crin et
passez-le en i’écrasant avec une cuiller et
eu le recueillant dans un saladier.

Dans le caillé ainsi passé, ajoutez alors
de la créme douce, pas trop épaisse. La
gquantité varie suivant répaisseur de la
créme, le degré d'égouttage du caillé, et
le moelleux que vous voulez obtenir. En
tout cas, il estbon de ne pas dépasser 2 dé-
cilitres de créme pour le caillé founi par
1 litre ce lait. Car si I'on exagere la quan-
tité de créme, le fromage ne se tient pas.

Battez et mélangez le tout pendant quel-
gnes minutes, de lagoo a obtenir une
créme bien lisse. Ce mélange peut vons pa-
raitre relativerent clair; ne vous inquié-
tez pas, il s'affermiratout k I'heure.

Le moulage

Dés que I'ainalgame est obtenu, procé-
dez au noulage.

Les noues en osier sont préférables a
ceux en porcelaine trouée : I'égouttage s'y
fait plus vite.

Prefiez un noreeau de nousseline assez
grand pour garnir I'inlérieur du moule et
recouvrir ensuite le fromage. Mouillez
cette nousseline et tapisses-en le noule.



LE POT-AU-fEU

Versez ensaite le fromage sur lequel vous
repliez les bords de la nousseline pour em:
pécher la surface de se dessécher et de re-
cevoir la poussiére,

Laissez égoutter environ une heure.

Au nmomrent de servir, démoulez sur un
compotier, puis versez sur le fromage et
autour environ 1 décilitre de créme.

Observations

Avee 1 litre de lait et 1 décilitre de
créme ajoutéeau cailié, on n’'obtient gu’'un
fromage pour 4 0a 5 personnes renaplissaiit
apeu prés sur ure hauteur de 3 centimé-
tres un cceur mesurant environ 10 cehti-
métres de la pointe a la téte.

On peut se dispenser du moulage, laisser
égoutter plus complétement le cailié, le
battre avec urne plus grande quartité do
créme au moment de s«rvir, et présenter
le melange tel quel dans un compotier.

Mazakis.

de la présdre

E/npioi
extraits de présure sont géné-
ralemcnt titrés au dix-miliiéine,
c'est-a-dire: 1 litre de présuro
coagule en 40 minutes 10,000 litres do
lait préalablement chauffé et entretenu
a la température de 3y degrés.

En diminuant la température ou la quar+
tité de présure, on augmente le temps né-
cessaire 4 ia coagulation, et inversement.

Il faut noter toutefoi™ que la présure
nagit gu'entre 16 et 60 dégrés.

La température la plus favorable a la
fabrication des fromeges nious parait étre
eompriseentre25 et 30degrés. Audessous
de 25 degrés le cailié est souvent trop
tendre, et le petit laits’ensopare lentement
etincompléteinent. Au dessus deSO degreés,
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10 cailié commence & devenir dur et a
a perdre du moelleux.

eD’autrepart, il est mauvais d’augmenter
011 de diminuer inconsidérénont la quan-
tité de présure pour obtenir la coagulation
dans untenmps différent ona une tenpéra-
ture différente.

Si I'on met trop de présure, la coagula-
tion est trop rapide, et le cailié se forme en
gruracaux peu adhérents qui laissent
éeouler la créme avec le petit lait; les
fromeges sont secs et cassants.

Aveetrop pea de présure le lait met trop
longtemps k se cailler, le petit lait s'égoutte
plus difficilement et peut, en séoumant
dans le cailié, lui communiquer un gofit
daigre désagréable.

Enfin, la méme quantité de présure, mise
dans la méme quantité de lait & la méme
termpérature, peut agir plus ou Moins vite
suivant la qualité du lait.

Ainsi, I'action de la présure est aidée
par l'acidité du lait ct contrariée par son
alcalinité. Le lait qui contient de I'acide
borique pour le conserver caillera done
noins vite que du lait frais.

Par contre, les seis de chaux conteniis
parfois dans le laitactivent la coagulation.

1l faut plus de présure pour cailler du
lait gras que du lait maigre, plus pour cail-
ler du lait non écrémé que du lait écréme.

En résumg, nous conseillons de suivre
d'abord exactement la recette donnée
d'autre part, c’est-a-dire 2 ou 3 gouttes de
présure diluée dans l'eau pour 1 litre de
lait & la température de20 & 25 degrés, qui
est, durant Tété, latenmpérature ndrmrele de
beaucoup de parties do la maison.

Si le cailié obtenu ne présente point
toute la perfection désirable, on en sera
quitte pour mettre une goutte de présure en
plus ou eu Moins, ou pour changer la tem:
pérature, en s'inspirant des principes qui
viennent d’étre énoncési
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Carottes & la Vichy

loiri le bonmoment pour préparer
les carottes & la Vichy, car il
les faut un peu faites, mnais
encore trés tendres.

Nous iudiquons une quantité minima de
beurre, mais suffisante a notre avis, pour
un plat réputé hygiénique. Cette fagon
d'appréter les carottes est certainement
urne des neilleures. Toutes les carottes,
pourvu gqu'elles soient nouvelles et fraiche
ment récoltées, peuvent étre enmployées ;
mais il faut toujours préférer la petite
carotte ronde plus tendre et plus rouge a
I'intérieur.

Proportions

Pour 4 ou 5 personnes :
1 livre de carottes tout éplucheées;
60 grammes do beurre frais;
5 gramres desel, une cuillerée 4 café;
5 grammes de sucre ou plus, selonla
qualité des carottes.
Temps nécessaire pour la cuisson : 2b.

Les carottes

Aprés les avoir grattées ou pelees trés
superficiellcrent, pour ne pas retirer trop
de leur meilleure partie, vous coupez tout
le verdatre pouvant subsister dn coté de la
queue, et qui est difficile a cuire.

Lavez ensuite les carottesa I'eaufraiche;
essuyez-les sur un linge.

Avee un petit couteau de cuisine bien
affilé, coupez les carottes en trés minees
rondelles, aussi fines et égales que possible.
En coupant les carottes posées sur la table
ou la planche, ala maniére d'un sancisson,
ce résultat est mieux et plus vite obtenu
guen les émirvant de la fa™on habituelle.
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Pour bien faire, les rondelles doivent
etre moins épaisses qu'nne piéce de cing
centimes.

La casserole

Prefiez de préférence une casserole en
cuivre étae : pour cette cuisson al’étu-
vée, sars liquide, elle risque moins d'atta-
cher gu'un récipient émaillé. Choisissez-la
pas trop large de fond, afin que le beurre
ne réduise pas trop vite.

lieurrez-la a I'aide du doigt avec 60 gr.
de beurre pour ure livre de carottes. Eta-
lez le beurre au fond, plus abondamment
queé sur les cGtés. Saupoudrez du sel et du
sucre indiqués.

Versez ensuite dans la casserole les ca-
rottes, et couvrez d'un couvercle Sajus-
tant trés hermétiquement. Cela est trés
important; les carottes, en effet, fournis-
sant seules I’humidité nécessaire &4 une
cuisson trés longue, il fant ne pas la laisser
s’évaporer.

La cuisson

Posez la casserole ainsi couverce sur un
feu tris doux.

Les carottes doivent chauffer graduelle-
ment afin que rbnmidité en sorte plus fa-
cilement et suffise ensuite tout le termps de
la cuisson. Dés lors il N’y a plus qu'a lais-
ser cuire tout doucement, a mijoter plutét
— pendant deux petites honres.

Rigoureusermeat, il ne faudrait ni dé-
couvrir, ni remuer les carottes, pour ne
pas tarir I'humidité d'une part, et d'autre
part pour ne pas briser les rondelles.

Cependant, et surtout pour la premiére
fois, il est bien difficile de se passer de
toute surveillance. Done, deux ou trois fois
pendant la cuisson, découvrez la casse-
role en ayant soin de faire retomber al’in-
térieur les gouttelettes de buée qui se sont
amessées sous le couvercle.

Ne remuez pas les carottes avec ure
fourchette ou Ure cuiller. Agitez simple-
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ment la casserole en un mouvermrent de va
et vient une ou deux foispour vous assurer
gue rien nattache au fond.

11 faut que chaqué rondelle reste iotacte,
c’est-4-dire non seulemrent entiére, mais
point fripée ni repliéo sur elJe-ménme ; on
narrive a ce résultat guen remuant le
noins possible les carottes qui, coupées
aussi minees etainsi étuvées, se chiffonnent
come du papier. Elles doivent avoir pris
une teinte un peu dorée bien égale et
brillante.

Servez dans un légumier bien chaud,
sans persil ni autre assaisonnement.

La vieitie Catherine.

LA TERREUR DU POIREAU

La renommée nous apprend que nomt
bre dabonnés ont eu peur daborder le
maguereau aux poireaux dont la recette a
paru dans le numéro du 1" mai 1895.

Nous somes fort marris de ce scepti-
cisme et nous ne le comprenons guére,
car il saccorde mal avec la confiance dont
nos abonnés ont bien voulu nous habituer
a recevoir les témoignages.

Nous ne nous plaisons point & recher-
cher les mets exoentriquea, et lorsque par
liasard nous donnons la recette d’'un plat
intéressant, mais que Nous serntons ne de-
voir pas plaire 4tous, nous avons soin de
formuler des reserves.

Nous n’avons point fait ces reserves pour
le maquereau aux poireaux qui N'est pas
un plat plus extraordinaire que la soléala
Russe qui y ressemble beaucoup, sanf gne
les poireaux sont remplaces par de I'oi-
gnon et de la carotte. Toutes les personnes
de notre connaissance qui ont eu foi dans
le magnereau aux poireaux I'ont, comme
nous, trouvé excellent; et nous plaignons
d'autant plus celles qui en ont eu peur, que
le poireau est moins bon en ce nmonment
gqu'il y aun nmois.
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FERMENTATION DES PETITS POIS

X ne devrait jamais aecheter des
petits pois écaossés. Dés que les
____ pois sort écossés, entassés les
uns sur les autres, ils séchauffent rapide-
ment, fermentent; la peau qui les enve-
loppe durcit et oppose un obstacle 4 la
cuisson. Les pois sont alors mal cnits,
durs, et ne se digérent pes : ils restent en-
tiers. Des petits pois excellents deviennent
souvent mauvais uniquement paree qu'ils
ont été écossés trop longtermps  d’avance.
Pour manger de bons petits pois, iliant
les écosser seulement une heure ou deux
avant de les mettre au feu.

nf*

Cette condition do fraicheur est encoro
plus indispensable pour la préparation des
conserves. Ici, il faut, non-seulement, écos-
eer les pois au dermier moment; maison
doit encore éviter, avant de les écasser, de
les laisser en tas — ne fut-ce que quel-
ques heures.

L histoire suivante permet d’apprécier
le degré de susceptibilité de cet excellent
légume.

Il Ny apeas bien longtemps encore, les
fabricants de conserves de petits pois per-
daient une quantité considerable deboites :
40 ponr cent quelquefois.

Les plus grands chimistes, consultes sur
les causes probables de ces avaries, ne pn-
rent indiquer aucune raison plausible. La
plupart hasardérent 1'opinion que I'air de-
vait traverser le fer blanc.

C’était inadmissible. car on avait remar-
qué gue les cuisiniers des chateaux réussis-
sent toujours leurs conserves, quoique
beaucoup noins expérimentés sur la sou-
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dure des boites que les ouvriers des
grandes nsines.

liGS industriéis restaient dono dans le
marasnme, quand M. Ganal, alors chof de
la plus importante Meison de conserves de
Paris, fit une constatation importante.

Les pois arrivaient eliaque inatin k son
usine par sacs innombrables. Un jour il
crut s'apercevoir que les pois écossés le
soir donnalent plus de rendement que ceux
écossés le nHtin.

Aussitot il fit roxpérience suivanto ;

Un matin on prit deux sacs de pois
exactement du méme poids. Onécossaun
sac séarnee tenante; l'autre fut écossé

seulement lo soir. Aprés I'écossage de
cbague sac on pesa séparément les cosses
et les pois.

Or on constata ce fait : les cosses du se-
cond sac, e'esl-a-dire du sac écossé le soir,
pesaient noins que celles du premier sac;
les pois au contraire pesaient davantage.

Il Ny avait qu'uno explication s ce phé-
nouiéne : pondant le cours de lajournée,
les pois du second sac s'étaient nourris aux
lépens de la cosse. 1l s'était dés lors pro-
duit une formentation accusée dailleurs
par la température de 35 & 40 degrés que
I’'on trouva le soir « I'intérieur du sac au
noment décosscr. Et cette fonrentation
donnait naissanee « des germmes qui N'é
taient pas détruits par la tenpérature de
ICO degrés a laquelie les industriéis bou
mettaient leurs boites. De la des pertes
nombreuses.

<«
LK

Aujiurd'liui, dans Tindustrie, on souret
les boites ii une température de 1L5 degrés
et I'on évit -ainsi les conségm-nces de cette
fermentation.

Mais dans les ménages, oii 4 défaut
d'appareils spéciaux, on enploie des chau-
diéres ordinaires ol ron pent tout au plus
fiugmenier de queiques degrés la tempéra-

ture d'ébullition de I'eau en la salant, il
faut empécber cette fermentation qui ex-
pose & manquer ses conserves sans quel’on
puisse soup™onner pourquoi.

La chose est d'ailleurs bien sinple : il
suffit d’employer les pois aussi frais que
possible; et, s'ils doiveni attendre queiques
heures, on évitera absolument de les mettre
eu tas: on les tiendra éparpillés dans un
endroit frais.

Dututau.

LA QUERRE AUX FOURMIS

Dans le courrier du précédent numéro
nous indiquions — sans en prendre la res-
ponsabilité — qu’un moyen préconisé pour
se débarrasser des fourmis consiste k placer
sur les tablettes desarmoires queiques mor-
ceaux de charbon de bois qu'on renouvelle
de temps k autre.

Plusieurs abonnées ont eu I'amabilité de
nous écrire pour nous dire que la fleur de
soufre répandue aux endroits ol passent les
fourmis (moyen dont I'éfficacité est parfois
contestée) leur réussit admirablement.

Enfin, M. Patou, phannacien de i"*classe,
k Olivet (Loiret), nous communiqué la
recette suivante.

Mélanger intimement :

JOOgrammesdepoudrevraie defteursdcpyr'ethre;

io — de barate de soudepulvhisi.

Répandre ce mélange dans tous les en-
droits fréquentés par les fourmis, et surtout
au bas des armoires. En mettre une traince
telle qu’elle forme une petite barriére que
les fourmis seraient obligées de franchir. On
laisse cette barriére plusieurs jours pour
déshabituer les fourmis de venir, et le tour
estjoué.

Cette poudre est inoffensive. Mais il ne
faut pas employer les poudres, soi-disant de
pyréthre. de bas prix, qui sont préparées au
bichlorure de racrcure (sublimé corrosif),
lequel est un poison violent.
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Nous avors, ces termps demiers, pass la
revue des nouveautés élégantes et fragiles
de la saison, les mousselines claires et les
jolis taffetas fleuris. Aujourd’hui nous allons
jeter uncoup dceil sur I’'indispensable ecs-
turme tailleur, qu'il S'agisse de voyage, ce la
ner, ou de ville d'eaux.

Le covert coat beige ou gris, trés porté
ce printernps, est dune fa?on générale tout
indiqué. Mais cormme véterment spécial pour
le voyage, il al'inconvénient d'étre un peu
trop sdlissant, enployé dars les teintes
claires qui sont les plus jolies ; la moindre
tachey ressort, en ce cas, avec une netteté
cclatante.

C'est pourquoi un tissu noins lisse et de
dispositions brouillées, méme dansdes teintes
claires, eonvient beaucoup mieux. Je ne
parle pas de la cheviotte ou de la serge
bleu-marine classique et toujours trés emy
ployée, mais qu'on réserve plutét pour le
bord de la ner, parce que la poussiére du
voyage sy remargue trop.

Les fagos ont peu varié. Les jupes
cloches, danpleur restreinte, sont courtes,
c'est-a-dire tormbant & un bon centimétre
au dessus du sol, afin déviter I'absorbante
préoccupation d'avoir a les relever.

Lesjaquettes, toutescourtes,droitesdevant,
trés aisées du dos, boutonnent en croisant
sur la poitrine; c'est plus confortable que
I'unique bouton attachantles devants arron+
dis, agités et voltigeant au nmoindre coup de
vent. Les basgues sont trés tuyautées der-
riére. Jen al méme vu plusieurs qui Nous
raménent aux petits « postiUons » bien
Elaissés ces derniéres années, aux plis serrés
en éventail.

Toujoursde trés grandsboutons de nacre :
des manches anmies, sars exagération ; et
des revers plutét petits. Petites poches de
chaqueé cfité, mais pas de poche de poitrire.
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Cette fagon sapplique aux nolletons,
flarelles, lainages bourrus, enfin & tous les
tissus pratiques et sans prétention enployés
dans ce cas.

Pour le piqué, le coutil satin ou a cdtes,
blancs ou autres, étoffes essertiellenent
fraiches, et réservées aux jours trés chauds.
les devants de la jaquette sont plutét
simples; c’est-&-dire ne croisant peas et, bien
que pouvant étre boutonnés au miliey,
destinés surtout a souvrir trés largement
sur un plastron trés élégart.

Les jupes de piqué ne se doublent pes,
nous l'avons dit dgja. On les soutient par
un faux ourlet de lindn taillé en suivant
l'arrondi de la jupe, sur 35 centimétres
environ de hauteur. Pas de pigures, sentant
trop en ce cas « la confection *, mais un
point d'ourlet se perdant dans le relief de
I'étoffe.

Avec le costune de laine, les chemisettes
en percale ou en batiste de couleur, a petit
col masculin, ou en soie légére avec le col
nmobile en batiste souple ou en toile em+
pesée.

Apropos decostumesde voyage, je signale
comme trés pratiques les gants de peau sars
boutons, connus sous le nom de gants belges
ou Trowville, selon les megasins. 11 faut les
prendre assez fonoés, d'une pointure aur
dessus de celle qu'on gante généralemertt,
afin, non seulement de pouvoir les mettre
et les Gter trés rapidement, mais encore de
nawvoir pas les mains engourdies lorsgu'on
doit rester gantée du matin au soir, la peau
de ces gants n'étant pes trés fire.

Le chapeau le plus pratique en voyage
est toujours le petit canotier de paille, tout
uni avec un sinple galén, commre le chapeau
dhomme. Ses bords offrent peu de prise
aux coups de vent et ils foumissent une
petite visiére trés suffisante pour abriterles
yeux de la crudité du grandjour. Onenroule
autour de la calotte une voilette de gaze
blanche, ou assortie, ce qui n‘enmpéche pes
de porter une voilette de tulle noir, ou de
dentelle blanche sur le visage.

Andrée de Bodroeoisie.
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~ BICYCX-EXXE -

Modéle A

Tous les journaux vendent aujourdhui
des bicyclettes, et nous avons été sallicités
par nos abonnés de leur procurer & des con-
ditions avantageuses ce bijou ala node.

La solution du probléne, telle que nous
la concevons, est extrémenent délicate.

Les maisons en vogue vendent 800 francs
une mechine qui, de leur propre aveu, en
vaut 500; et le maintien de ces prix élevés
fait la forcé de leur margue. « Si je vendais
mes bicyclettes noins cher, nous déclarait
un de ces industriéis psychologues, les
« gens chics » n'en voudraient pas *. Dore,
rien 4 faire de ce coté.

Mhais d'autres neisons tout aussi serieuses
et nayant point a supporter des frais de
réclame exagérés, livrent a des prix raisorv
nables des machines dont I'élégance et la
prédsion ne laissent rien a désirer. C'est a
une de ces MAISONS que NOUS NoUS SONTTES
adrcssss, et les machines gtfelle expédiera
pour nous porteront sa marque trés connue
ettris appréciée.

Nos abonnés de Paris pourront voir dars
nos bureaux un spécimen de ces mechines,
et Nous enverrons a nos abonnés de province
les renseignements conmplémentaires quils
pourraient souhaiter.

Ajoutons que toutes les piéces conposant
ces bicyclettes sont fabriquées dars les ate-
liers de l'importante maison avec laguelle
Nous avons traité, ce qui permet acette mai-
son de garantir absolument ses mechines
contre tout défaut de matiére et viee de
eonstruction.
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Nos abonnés peuvent choisir entre les

quatre modeles dont voici la désignation

sommaire.

A. — Bicyclette de dame & cadre ouvert,
frein et gardo boue, 14 kilos,. 450

B. — Bicyclette &4 cadre feimié,
pour homme ou dame, frein et
garde-boue, 14 kil. 1/ 2 ... 425

Bbis. — La méme, plus légére pour
gar?onnet, 12 KiloS s 400

Bler. — La méme, sans frein ni
garde-boue . 380 »

La grandeur du cadre,la multiplication et le
diamétre des roues sont établis au
cheteur.

gré de l'a-

Ces prix Mi-

chelin. Ils comprennentune selle Brook, sacoche

s'entendent avec pneumatique

assortie, cié k trous et k griffes allant sur tous les
écroux, ponipe et nécessaire pour pneumatique.
Ajouter 20 francs pour le pneumatique Dunlofi
ou Palmer et 10 francs pour le Coniinenlal.
Ajouter 5 francs pour emballage.
charge du destinataire.

Port k la

Les piéces essentielles de ces machines sont

interchangeables. Tous les matériaux employés

dans la eonstruction de ces machines sont de

qualité extra-supérieure. Les axes et les roule-
ments sont en acier fondu au creuset,fabriqués
avec un soin extréme et spécialement appropriés
au travail particulier de chacune des piéces. Aux
essais ils accusent, pour les piéces de fatigue,
une résistance de 70 &4 75 Utos par mtUimétrecarré.
louten conservani un allongementde 25 & {S ojo.

En résumé,ces machines, aussiexcellentes

que celles des marques les plus tapageuses,

sont offertes d nos abonnés avec une réduc-
tiondeifofr. surlesprixles plusbasauxqueis

ils pourront les trouver dans le commerce.
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L'HARMONIE THERAPEUTIQUE

Iluide nous peut se dire dans un eUt de santé noér-
lutte de
sommes obligés de demander &

male? Tous fatigues par la la vie, nous
la ihérapeutique un
indispensable appoint de vigueur pour no» fonctions
languissantes. Mais c'est dans le choix de ce cordial
que gtt la difficulté. Nous prenons un médicament
destiné & hater la digestiéon trop lente, un autre ayant
pour effet de régulariser notre circulation défectueuse,
un troisiéme pour relever le systéme nerveux affaibli.
Mais, qu’on le sache, chaqué médicamentest une lorce

qui, selon le milieu ol elle est déposée, peut agir pour

COURRIER

Mme B.de S., 4 R. — Nous continuons de
livrer les petites boites pour nettoyage de bijoux
dont il a été question dans notre numéro du
15 mars dernier. Le prix franco en estde 2 fr. 15,
mandat ou timbres.

Jacqueline. — Dans i'omelette fourrée aux
tomates, dont nous avons donné la recette, les
tomates doivent étre plus ou moins en purée, et
elles conservent toujoursle gout de tomates crues
qui ne ressemble en rien k celui de la sauce to-
mate. Il faut employer des tomates bien roires,
comme on n'en trouvait guére il y a un mois ; ci
encore est-ce un goilt que toutle monde n'aime
pas.

E L . — Petites gaiettes salées pour le thé
faire de la pite feuilletée avec 500 grammes farine
et 325 grammes beurre. Donner 8 tours. Saupou-
drer les gaiettes de sel mi-fin aprés les avoir do-
rées.

Chez

Rué de Naples, — Drouet, 74. avenue

Parmentier.

LE MERVEILLEUX CORICIDE

.Ronclelie-Bmpiaire'l Wpos.?
Inlaillible, «vipprime «n 3 oa 4 }car». hus
doolturt. le* cor», nignon». iBlli-ae-perdnx,
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NoiiTelle: HttPH'K, «, r. TV merqgoej, PeHe.
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le bien ou pour le mal; ainsi une suhstance peut en

annibiler une autre ou méme la rendre dangereuse ¢
I'eau de laurier-cerise, par exemple, change le caléme!
en un poison violent.

Aussi esl-ce une chose bienfaisante qu'une prépaia*
tion comme le Vi» Disiles, exactement dosée de fa™on
4 cc que l'action d'une des substances romposantes
aide i I'effet produit par les autres et ne les contrarie
jamais, une médication qui s'adresse en méme tempsi
tous les organes lésés ou affaiblis pour les tonifier.

D' ALEgUK.
Vi» Désilts dans
dép6t, rué du Louvre,

P.-S. Nus lecteurs trouveront le
toutes les pharmacies et au
n’ 5 bu, Paris.
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COURR

fl- M, — La question de chaleur du four pour
cuire la patisserie esl une question de pratique &
laquelle rien ne peut suppléer. Tout ce qu'cm
peut faire dans les recettes c'est indiquer four
chaud, raoyen, moderé, dous , etc., en feisant rc-
connattre les signes auxquels on reconnait que
tel gateau a été manqué par défaut ou par excés
de chaleur. En plus de ces données, il faut I'expé-
rience. — Les degrés du pese sirop n'indiquent
pas la chaleur, mais la densité du liquide. Vous
trouverez dans le courrier du précédent numéro
les indications que vous demandez.

*

Kérannic. — Pources meringues, la projmrtion
est de 10 blancs pour 500 grammes de sucre.
Battre les blancs trés fermes, ajouter le sucre en
pluie, puis coucher sur plaque beurrée et farinée.
Cuire une heurei four extaordinairement doux
14 est toute la diffirulté. Nous donnerons
samment le chaud-froid de poularde.

*

inces-

Avenue Gabriel. — Pilez d’abord les amandes
en ajoutant successivement les blancs d'ceufs,
puis le sucre, ensuite la farine, et au dernier mo-
ment le beurre. — Nous n'avons pu encore péné-
trer ce secret.
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Valenciennes. — Méme réponse que plus loin
Procédez de méme pour les flageolets, mais en
les faisant bianchir 3 ou 4 minutes et en laissant
au bain-marie 1/2 heure les flacons d'un derai
litre, 1 heure ceu-x d’un litre.

*

Lux. — Chez Drouet, 74, avenue Parmenticr.
— C'estune pfitede meringue que vous faites, et
non point une pate de souflié. Essayez avec cette
formule : 2 cuillerées créme de riz délayée a\ ec
3 jaunes, 100 grammes sucre, 60 grammes choco-
lat fondu dans 1/4 litre de lait. Faire bouillir le
tout, laisser refroidir, ajouter 5 blancs battua et
cuire k four assez chaud.

*

Cte de S. G. —
donner la recette d'un de ces braisés plantureu.”®

au momentde l'ouverture de la chasse.
*

Nous espérons pouvoir vous

Rouen, — 11 est impossible de répondre d'une
fa?on précise : cela dépend des appétits. On peut
compter en moyenne 230 k 300 grammes par.re-
pas par personne et 150 grammes pour les domes-
tigues.— Faire cuire lesviandes noires 1/4 d'heure
p.r livre, les viandes blanches 25 minutes. Bonne
note est prise pour les rissoles. Prob.iblement.

C Coloililiale
CHOCOLATS

QUALITE

La Bolte grand modéle

SUF>E3FIIEUR,B

y A~ QUALITE UNIQUE (QUALITE SUPERIEURE)
|

£m Composée exclusivementdes meiiieures sortesde TUés noirs de Chine

C Ir. —Petit modéle @i’i"n) 3 i

Entrepot général : Avenue de I'Opéra, 19, Paris

CXS TDUTES LES VILLES. CHEZ LES PRIHCI?<UX COMMERQSHTS

GEORGES WEHR

- Rué Mondétour - 24

FOURNITURES COMPLETES POUR DINERS
P0OIB80K8 — OOU&ST1BLB8 — PRIME CRS
SovoTer Cocnmasde* *4 Heve* & Ptvaacc
tIPiO fTION* <AOVIMCE ffT tTBaMOIA

HOB8 ROPfnOHIIS V'RH '389 - I-R-

CULINAIRE 15*}).
Rof MONTMftsrsc

6»»HnN '°04

Paris

Sur deuieiLiB, * luui alui>u« uu lecieui, rca«iiul*vu»
de nos POTAOXS A LA UINUTE. .



21U LE POT-AU-FEU

L'UNION

C« D'’ASSURANCES SUR LA VIE

FONDEE El_\l 18?:9
Rentes Viageres

Garanties : OENT VINGT-DEUX MIlUons

16, RUE DE LA BANQUE, PARIS

BIERE FRANgQAISE
CIRIER-PAVABD & 0%

Saint-Germain-en-Laye

Ltvraisonsenfits eten bouUilles & domtcile

Paris et environs.

MAISON A PARIS
YAO

160, Rué Cardinet, 160

Confistup
il
JHRIS

PARFtTHS ; Chocolat, TantUo, Café,
Citrén et Orante,

LA CREME EXPRESS EST LA I" MARQUE
SE BEFIER BBS CONIREFA™ONS

FOMMADSOERMITiaOSMODLIN

te F'aiud! (uoil la Boutons,

Songeurs Démanrealaons.

Acne. Eczema, Eartres,

Rerpei. Hémorroides.Pelll-

nles, u:ti «iiuiM laatltfiiiifUyui.

Ielrrne laChute du Ctaeveux
K det C IU et let lait teyMiuer.

<Ho titur mm'éﬂ‘smﬂ\}hﬂn
,%tlteJisdeltF tR '.A mi

*3r.Ga
TifUtsciT KuDoo . Stofisieur, trico I retro pom-
0 moPo, lo moladlt qui mo foiooitiontsocffrir dopcis 2 ont

0 cotiiine RSN SLHEEBIBEE )

SareidaidiiilideiPILULESTURGATIVESftOEPUUTIVES
Phermacla  MOIJLtN. aiSorepot, bitsitciDca u r pase,
(O™ l'ue Lanti-Ir-firohft, rdkft/S. eSk— _Pb*Tmci»>

E:OOLiH3 PBi Om SI1ITHI B
miT£ PRITIDOE DE CDISIE I0UIGEUISE

(médition. — Prix tranco par la poite : 4 fr.)

ELEMENTS CULINAIRES iiuigtiiijmwiuu.

(Piiz : S Cranot.)
A . l«. » Biwm. Uv€tUIU lltrinr\.

NOUVELLE TRINOLE DE CUISINE

A CROCHETS MOBILES

(]. BAY

16, Cour des
Petites-Ecuries/?

« PARIS

LE CELEBRE
REQENERATEUR DES CHEVEUX

AVEZ-VOUS DES CHEVEUX GRISr
AVEZ-VOUS DES PELLICULES ?
VOS CHEVEUX TOMBENT-ILS?

S 1 OUt, employer le
BOYAL WINDSOR
Ce produit par txcel-
loncerend aux Cheveux
arte la couleur et la
beauté naturelleade la
Jeunease. Il arréte la
chute dea Cheveux et
fait disparaltre les Pei-
licules. Bésultats ines-
pérés Ezlger sor lea llacons les mots BOYAL
W INDSOR. ChM les Coi reiirs-ParfumeMr..en Darone et itemi-
flieone. — Envoi franco du proapectua sur demande.
Entrepét : 22, Rla de I’Eohlqular. Parle.

COMPAGNIE DU SOLEIL

Société anouymt t'rancaise
ASSURANCES SUR LA VIE
Siége social: rué de Cliateaudiin, 44
PARIS

Assurances pour la Vie enticre.
Mixtes.
A Terme fixe. — Dotations d'enfanis.
BENTES meSBES

Envoifranco de Tarifa et Proxpe.ctu.a

iCEKCES EU PRODUCE DIUS TOOS IES CBCFS-IIEOI
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COURRIER

M. J.
toujours grises si I'on n’y met un colorant. Dans
I'industrie on leur donne la teinte rose tantét
avec quelques gouttes du carmin employé par les
patissiers, tantdt avec une teinture spéciale, inof-
fensive nommée “ rose rose Si les
rident, cela tient généralement k ce qu’'on les
plonge d'abord dans de I'alcool trop fort. On les
prépare trés simplement en les mettant dans de
I'eau-de-vie k 40 degrés et en ajoutant du sucre
pendant 5 ou 6 jours de suite jusqu'’k ce qu'il
se dissolve plus.

Les cerises a l'eau-de-vie deviennent

cerises se

ne

*

C. H, —
mettre dans une casserole en terre, avec un mor-
ceau de mié de pain etla moitié d'un citréon pelé
4 vif. Couvrird'une mousseline et d’un couvercle.

Cuire k feu trés doux pendant i heure 1/4 i
I heure 1/2.
*
M. G. — Vous pouvez vous procurer l'auto-

moutardier directement chez Malézieux, 65, boul.

de Strasbourg. %

A. R. — Pour faire du cassis ou de la créme

(0]

sT 3

ha

C&0
9990

o ®
®5'®OS

S0
GRESSY
Produit végétal
BROHO-10DO-PHQSPHORE
Succédaaé

DS

L'UDUI éc POie  HORIt
PRIX : 3"- le flaan
VEKTE EN G80S ;

LE PERDRIEL & 0

PARIS

DtTUL :
dui lhici lo Pkangaein,

Pour avoir la téte de veau blanche,

la

d’'angélique, faites infuser pendant un mois envi-
ron dans de l'aloool &4 90 degrés des graines de
cassis ou de i'angélique. Filirez et ajoutez du si-
rop k 30 degrés en plus ou moins grande quan-
tité, suivant la forcé que vous désirez obtenir.

*

A. G.— La pite épuatoire Diisser donne de
bons résultats, au dire des dames qui ont dd lI'em-
ployer pour la destruction du duvet égaré sur
leur visage.

l.a préparation pour les bras, le Pilivare, peut-
étre moins connue. est, parait-il, dans son genre
tout aussi efficace. C’est une sorte de créme onc-
tueuse qu’'on étalesur les «indiscrets» et qu’'on
cnléve au bout de quelques L'emploi,
est des plus simples. Les poils sont détruits et la
peau acquiert le velouté, qui lui manquait.

L’envoi de ces produits est fait au re?u d'un
mandat de 20 fr., adressé k la maison Dusser,
4, rué J.-J,-Rousseau.
demi-bol!tes, a 10 fr.

instants.

Paus. Use fait aussi des

*

E. B., & Rennes. Si un tel
nous n’'aurions pas fondé le Pot-au-Feu.

BEURRE EXTRA-FIN GARANTI PUR
CuRraliu dt7er, CESENCES (Uuoh»)

PAR COLIS POSTAOX

4 ku &00..4 fr. 861«kiL 2 Kil. > .. 4> «Oije kil.

4 — > 4» 40 — I — 600..4 » 76 —

[ 600..4 > 50 — 1 — >4> 96 —
port payé.

Fab 1£ott)H di 10 EiL., 8 fr. 80 le kil., port non payé.

La beurra aal enooyé i»U sur demande.

KUMIVIEL ECKAU 00

Eaiger la marqae Friedner. de Biala.
NEPOTGKsf.HAL 24,rueCBmbon,PARIS

SOLUTION DE BI-PHOSPHUTE DE CHAUX

FRERES MARISTES

de Saint-Paal-Trota-ChkteBnx (Dréme).

Cette eolation est employée avec snccéa ponr
eombattre les Scrofule», la Debilité pertAraie, le
Ramoliittemenl et la Carie des oa, lee OroncNilea
cl/ironiquea, les Calarrhes ini>4tdré«, la Phlitie
tuberculeuse i tontee lee périodee, enrtontau 1'®
et 2®degrés, ol elle a nne actios décisire. Elle est
reconunandée au enlama lalblea, au penonDee
débllsietau convalescentf. Ella excite 1'appétlt
et iacUite la digestidn. ts ANS DE SOCCBS.

S FRAXCS LE LITRI; 3 FRAtrOi LI 1/2 LITIS.

Eziger les slgostares: L. ARSAC & F" GHRTSOGONE
EnvDI Iraaeo. — Dépél daos lea Phirmicies.

livre existait,
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UN LIVRE INDISPENSABLE

L'éditeur Félix Alean publie un Quvraee appelé &
rendre le» plus grands servicee dans toutes les famiUes.

c'est le Diotlonnaire de médeolne et de tne-
rapeutlque.de MM. les D" BouCHuret Dsspres,
proi4*$4ur* d* la Faculté de Médecine, mede*

cins des HO”laux de Paris. Ce magnifique ouvrage,
imprimé sur deux coionnes et aur beau papier, con-
tient, 1630 pages et looo gravures dans le texte. 11

il lj,mbblBsa vxiéme édiiiim ; st done un Hvre-
dont le succés est consacré et il repond en elet a un
réel besoin, en foumissant tous les
miles ou nécessaires-

Il est non seulement indispensable aux médecins,
aux chirurgiens et aux étudiants en médecine, mais
aussi a toutes les personnes qui peuventavoir & soc-
lupec des malades :aux pharmaoiens, aux sages-lein-
mes, Buxchels d'institution, aux piresde familles et a
ceux qui vivent éloignés des villes et p'ont pas imnie-
diaiement. eu cas d'indisposition ou d'accident, le me-
dec'iii & leur portée.

I.CSauteurs ont voulu resondre un double problinie :

renseignements

K Une maladie étant donnée, quels en sont les re-
medes? Sous quelle forme et & quelle dose les em-
ployer 2>

MO WG SET
JORE AIDR=5
A

Trés efficace contre
VEstomac, des Reins,
et les Calculs urigues.

Trés riche en gaz carbonique lui assurant une
conservation parfaite, en bicarbonate de chaux
et de fer lui créant une réelle valeur recoas-
tituante,

Trés asréable commc Eau de Table

les maladies du Feu, de
I'Albumineru, le Diabete

Golcessionnaire : CHASSAING
6, &U9 du Feut-auz-Chouz, ?ASIS
Prix :16 fr. la caisae de 50 bouteillee, emballage
comprii, en gare i Viohy.
-- 20 fr. la caisse franco das toules les

pares ef porta de France.

co«clirti.BIIONCaiTES.ASTBHE ru«rti

RHUMES Pilales Il DILANCELOT.I'5>ii2'5>
Ph>Frant*iw,<.pl.del*adp (/& /i9st,hrii.

LE POT-AU-FEU

Un remide étént donné ;minéral, végélal, matiére
organique ou eau minéralisée i quoi est-il bon ? Dans
quel cas faut-il Temployer ? Sous quelle forme et &
quelle dose peut-on ie mettre en usage ? s

Z>ila maladie 6 sts rtmidis it dtsremides d la mala-
du, tel estle but de cet immense travail, essentielle-
ment usuel, dans lequel on trouve le résumé de toute
IAmédecine et de toute la cbirurgie, les indications
thérapeutiques et un formulaire spécial pour chaqué
malacJie, la médecine opératoire. les accouchements,
roculistique, rodontotectmie, rélectrisation, les eaux
minerales, etc., etc.

Cette édition n'est pas une simple réimpression,
mais une teuvre entiérement refondue et mise au cou-
rant des derniers progrés de la Science modeme. Les
illustrations rioisies avec le plus grand soin sont toutes
démonstratives ; elles représentent des cas patholum-
ques curieux. les dispositifs des operalions obstélncales
etchinirgicales usuetles, I'anatomie du corps humain,
les mii'rmses, les plantes médicinale», et conlribuent a
rintelligence et 4 rornement du texte.

Pour recevoir franco par coiis postal le iiouieau
Dktionnaire de médecine el de tkérapeultgue. envoyer un

teur
ou s'adresser & son libraire.

NOUVEAU FOUR DOUBLE

Brente' | RATIONNEL

POUR _ |
fiotis, Braises,
Paiés, roisseries,

Entremete- etc.

Ce Feir 1 aplace
avsDUgeasemeatlesu n de
Esjnpsgae. Il se place idif-
firemmeDi tor le foyer a
charbco de terre la foirieta
de ciisiie, ser lea réchaads
a cbsrboi de hoia on ssr los
réchaids a gaz — on vy
adapte également nae rampc
i gaz Bpéciale.

PR IX

' AEH
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bi«jiirasco iu rnepecnu.

FRENCILLQN etC‘'®
30, h.leKichel-te-Comte,30
I’itil Modéle Guvert.

Indigpeisatile \ tortesies Hinegpras
mt PENSIONNATS de OEMOtSELUEa

REPRISEUSE MECANIOUE
Avec cette reprlsemeo ioiiione qui peut éme del
reprises lovisibiee Tiverreat et tecleineDt, sur
Bas, Chausseltes. lirgari* et toui ks lissus.
4 fOM « 2 franco £mv '/t franca ailaa Coion/aa.
00 rtms»-PO*ts<
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la”Gmwum WA iVt & oenil





