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LE POT-AU-FEU
J O O M A L  D E  C U I S I N E  P R A T I Q U E  E T  D ' É C O N O M I E  D O M E S T I Q U E

P a r a i s s a n t  le  e t  le  3« S a m e d i de c h a q u e  M ois

A B O N N E M E N T S P A R I S U N I O N  P O S T A L E
^  trancs par an. 265, ra e  Saiirt-Honoré, 285 Q  francs par an.

S O M M A I R E

C o u rs de M . C o h m h ü  : C r o û te  d e  V o l-a u -V e n t. 

R ecettes ;  C o m p o te  d e  F r u its  fra is  —  M a te lo te  de 

M a rin ie rs  —  P o u le t  d e  g r a in  e n  c o c o tte . 

y u ille t  ga slron om ip te  ( S e c o n d e  q u in za in e).
M en u s.

N otes cu lin a ires  : U n e  E x p o s it io n  c u lin a ir e  —  
F a u x  v ie u x  C o g n a c .

H ygiène : L e s  e n to rse s .
Chiffons.
C ou rrier.

A NOS A BO NN ÉS

L es bureaux  d u  P o t-a u -F e u  o n t dû  ê tre  
agrandis ; ils o n t é té  transférés le  15 ju in  
d e rn ie r  dans un  im m eub le  voisin  d e  l’im ­
prim erie , m e  S a in t - H o n o ré ,  n ’ 265.

■
D ’a u tre  p a rt, nous voici revenus à la sai­

son des déplacem ents. N ous nous voyons 
obligés de ré p é te r  q u ’il ne sera donné au ­
cune suite  au x  dem andes de changem ent 
d ’adresse n o n  accom pagnées de 40 cen tim es 
en  tim bres-poste, m o n ta n t s tr ic t des frais que 
nous im posen t ces changem ents. L e  p rix  de 
l ’ab o n n em en t est tro p  m in im e p o u r  qu e  nous 
puissions, com m e d’au tres  jou rnaux , passer 
ce tte  som m e au  com pte  profits e t  pertes.

E nfin , to u t  n u m éro  égaré p a r  la  poste 
qu i n e  nous a u ra  pas é té  réclam é a v a n t ta p ­
parition  d u  num éro su ivan t, n e  sera expé­
dié qu e  co n tre  25 centim es.

C O U R R I E R

S - D ' —  P o u r  p r é s e r v e r  d es  te ig n e s  le s  tap is  
e t  la in a g e s, o n  re c o m m a n d e  d e  les  b a ttr e  a sse z  

fr é q u e m m e n t o u  d e  les  e n v e lo p p e r  h e rm é tiq u e ­

m e n t a v e c  d u  p a p ie r  a p rè s  a v o ir  m is d ed a n s d es  
fe u ille s  d e  ta b a c .

G o u v e r n a n t e  a n g l a i s e ,  ré fé re n c e s  d e  p rem ie r  

o r d re , d em a n d e  à  se p la c e r  p o u r a p p re n d re  l ’an ­

g la is  à  d e  je u n e s  e n fa n ts . A u  b e so in  s 'o c c u p e ra it  

en  m ê m e  te m p s d e  c o u tu re  e t  m é n a g e . S 'a d re ss er  
a u  b u re a u  d u  jo u r n a l.

G i o v a n n a .  —  V o tr e  in su c c è s  p o u r  le  g a tea u  

m o u s s e lin e  v ie n t  p e u t-ê tre  d e  c e  q u e  v o u s  le  

fa ite s  tr o p  é p a is  ; i l  n e  fau t g u è r e  lu i d o n n e r 

p lu s  d e  3 c e n t im è tr e s  d ’é p a is s e u r . —  O u  e n c o r e  

d e  c e  q u e  le  b e u r r e  e s t  tro p  ch a u d  qu an d  v o u s  

1 a jo u te z  à  la  p â te . L a  r e c e t te  c o m p lè te  p a ra îtra  

d a ille u rs  p r o c h a in e m e n t. —  N o n , c a r  la  p r é c is io n  

d e  n o s  r e c e t te s  t ie n t  à  c e  q u 'e l le s  s o n t to u te s  e x ­

p é r im e n té e s  : il n o u s s e ra it  d o n c  im p o ssib le  d ’e n ­

v o y e r  p a r le t t r e ,  a p rè s  le s  a v o ir  e x p é r im e n té e s , 

to u te s  le s  r e c e tte s  q u e  l ’o n  n o u s d em a n d e ra it 

N o u s  n e  p o u rr io n s , dans c e s  c o n d itio n s , d o n n e r 

q u e  d es  r e c e t te s  trè s  som m aires.

L es collections 1 8 9 3  et 1 8 9 4  ne sont ven­
dues  j u ’à  nos abonnés.

L ’année 1 8 9 3  {d ix  sept num éros), fo r m e  
u n  vo lum e broché d u  p r i x  de cinq  fr a n c s ,  
P a r is  e t p ro v in ce ', s ix  f r a n c s ,  é tranger.

L e s  v in g t-q u a tre  num éros de 1 8 9 4  sont 
livrés ensemble a u  p r i x  de s ix  f r a n c s  P a r is  
et p ro v in c e ;  sep t f r a n c s ,  étranger.
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206* LE POT-AU-FEU

COMPAGNIE PARISIENNE

d ’É e l a i P a g e  e t  d e  G h a a î î a g e  p a r l e  G a z

P a r is  — 6, rue Condorcet, — P a r is

D ’E X F O S I T I O O S T

et Bureaux de renseignements pour APPAREILS A GAZ destinés 
à  tous usages

ET PROVENANT DE DIVERS CONSTRUCTEURS 
4, rue Condorcet (spécial aux moteurs à gaz).
8, rue Condorcet.
40 , rue Lafayette.
28, rue du Quatre-Septembre (près la place de 1 Opéra).
116, boulevard Saint-Germain (près le boulevard Samt-Michel).
128, rue de R ivoli (spécial aux appareils à coke).

DES CONFERENCES DE CUISINE ONT LIEU AUX MAGASINS
2 8 . R u e  d u  Q u a t r e - S e p t e m b r e .  -  116, B o u le v a r d  S ^ t - G e r m a l n  

P o u r  y  a $ s û t ^ ,  i l  s u m  d 'a d r e s s e r  «n«  dem ande .p a r  e V .t  « -d eseu s
à  3f. te  D ire c te u r  de l a  C o m p a g n x e ,  6 ,  r u e  C o n d o r c e t .

SUR DEMANDE DES V IS ITEU R S , DES AGENTS SPÉCIAUX VONT DONNER SUR P U C E  
DES RENSEIGNEM ENTS

PATÊS T IY OLLIER-TOÜIOUSE
S>PÉCIALrTÉ 0 E  T E -SSU JE S 

E T  P A T E S  D E  F O I E S  D E  C A N A R D
A a *  T r u lT r s  <lu P c r i g o r d

I ju t  tbliii lu o i 'X l 'i  liÿuilw»:
! T o u l o u s e ,  1 S 65 , m é d e l l l e d 'o r .  - P a r i s ,  1 8 6 7 , « r i c n l .  -  
’ P b i l i d t i p h i e ,  1 8 7 6 , m o d è le  u n i q u e  “ „ r  t ’. i  l r ’ 

t r e e u t  —  U v e r p o o l ,  H 66 , o r .  —  M a r s e i l l e ,  1 8 8 6 , o r .  
T o u l o u i e ,  1 8 8 7 , h o r s  c o o e o u r a ,  m e m b r e  d u  J u r y .  —  
E x p o s i t io n  c u U t a i r e ,  L o n d r e s ,  1 8 8 7 , e r g e a t .  - -  P a r u ,  
188 8  o r  —  E x p o s i t io n  c n l i n t l r e  d e  B a r d e a u x ,  1 8 8 0 . 
G r a n d  p r i x .  —  A c a d é m ie  n a t i o n a l e  d e  P a r i s ,  1 8 8 0 , o r .
E x p o s i t io n  d ’a l l m e n t a t i o n . T o u l o n . l 8 9 1 . h o r s  c o n ç o u n ,
m e m b r e  d u  J u r y -  -  E x p o s i t io n  d 'h y g i e n e  e t j3  ^ 8" -  
t a l i o B ,  L y o n ,  i S 9 l ,  m e m b r e  d u  J u r y .  , T  
f r a n ç a i s e  d e  M o s c o u ,  i S 9 i .  —  C b ic a g o ,  1 8 8 8 . ^  P ? '
s i l l o n  d 'a l i m e n t a t i o n  g é n é r a l e  e t  s u b s i s i t a c e s  m i l i ­
t a i r e s ,  V ie n n e  ( A u t r ic h e ) ,  1 8 9 8 , o r .  —  L y o u ,  1 8 9 4 , o n

FABRIQUE d'ORFÉVRERIE MALÈZIEÜX AIMÉ
e s .  Boulevar d  d t  S trasbourg, P aris.

A U T O - M O U T A R D I E R
Indlspeasabla pour consarnr la l»outarCo 

et la stfflF propro/neni.

Hygiénique
Commode

Ecûnomique

Se trouve 
chez lee 

Orfèvres, 
B ijoutiers 

etc.

syiEtuioHieisms: 
f is . Bout, de Slrxi>éou/v,SS

a telier s :
fi, Patsage du Désir, fi

E m o i  t r a o o o  d o  P r o e p e c c o »  s u r  d o n n o d o .
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P O T A G E  P O R T U G A I S E  

H O R S  D 'Œ U V R E  

B Œ U F  B R A IS É  A U X  C A R O T T E S  
C A N E T O N  B O T I  

P O I S  A U  J A M B O N  

C A R P E  A  L ’A L S A C IE N N E  

P Ê C H E S  A U  R I Z  M E R IN G U É E S

M A Q U E R E A U X  A  L A  V É N I T I E N N E  

B L A N Q U E T T E  D E  V E A U  

B I F T E C K S  G R IL L É S  

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

F R O M A G E  A  L A  C R È M E

Œ U F S  B R O U I L L É S  A U X  C R O U T O N S  

É M IN C É  D E  M O U T O N  A U  R IZ  

V E A U  F R O I D  E N  G E L É E  
S A L A D E  D E  R O M A IN E  

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

P O T A G E  P U R É E  C E É C Y  

M E L O N  

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

G I G O T  B R A IS É  S U R  C H IC O R É E  

C A N E T O N  A  L A  R O U Ï N N A I S E  

M A Y O N N A I S E  D E  L É G U M E S  

C O M P O T E  D ’A B R IC O T S  F R A M B O I S É E

M A T E L O T E  D ’a n g u i l l e  

T E N D R O N S  D E  V E A U  A  L A  J A R D I N I È R E  
T E R R I N E  D E  B Œ U F  C H A S S E U R  

M A C A R O N I  A U  G R A T I N  

O M E L E T T E  A U X  C E R I S E S

P E T I T E S  S O L E S  F R I T E S  

L A N G U E  D E  B Œ U F  B R A IS É E  

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

S A L A D E  D E  C a O Ü X  F L E U R S  

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

CHAMBRE PHOTOGRAPHIQUE “  LA  M ERVEILLEUSE ” 13X18
Nouvelle cham bre claseique ta acajou verni construite avec la  p lu s grande solidité, montée w e r  n,.m 

breuaes ferrures to u t en é tan t d 'une légèreté extrêm e. C e tte  cham bre répond A tous l e » \ t o ° n s  on «w  
serv ir ,«m m e C h a m b r e  à  m a i n  ou s u r  p i e d ,  elle bascule dans t o ï i  L  sens e ^ c ^ t u ^  
particuhèrem ent pour les vues instantanées, i-rix  de la Chambre avec tro it  châssis doubles • 12Ô f r a n M  

Objectif spécial avec ob turateur central, en plus : 6 0  f r a n c s  '  i r a n o s .
A G ENC E D E S  F A B R IQ U E S . 9 1 , R u e  de S èvres. -  P aria .

BISCUITS &. DESSERTS «
3
3

Petits-Fours — ffaufrettes — Chocolats — Thés : 
et Cafés 

C O N F I S E R I E

E D M O N D  G ü l L L O U T  :
<16, R u e  d e  I lam h u C e au . PARIS

(ErSrdtwiüemcni aiicc abcmnés du '* P o t-ap -F ed ” 
ertvoi franco de port et d’emballage pour cotia 
po$tal de 5 kUoa.)

.A44AJ .A A A A A .A A a a 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 ,  c o u p u r e s ,  

p i q û r e s .

□ E  T O I L E T T E

p i q û r e s ,  e t c .  ________________ —  _r - ^  T

^  _______ _______ 7  Uvage des «|
— ---- -------------------  n*U¥ftiiir aooi muit r »«é

C O N C EN TR É (B L E U ) 
A v e c  1  l i t r e  o n  p r é p a r e  400  I .  d e  D È S IIfF ÎC T m  

1  « p p a r t e r a e n t s .  c o m m u n s ,  é c u r i e s .  P r o p r e t é  d e s
_ g O C I f r t  D 'H T C ltN E  A P PL IQ U E E , I .  m  « a H U tM -E iirk i. H L 5  —  m a l a d e s ,  n o u r r '— - - r -  e t c
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8 6 ,0 0 0  PIANOS 8 0 ,0 0 0
f a b r i q u é s  à  c e  j o u r

J M O S
Boul‘‘ Poissonnière, P A R IS  

HÉDUILES d'Oft a u  GRAKDES EIPOSITIODS

Tabrication Spéciale po'irie«OoloBias.

TOUS lE S  PIANOS SONT GARANTIS
V e n t e ,  L o c a t i o n  &  L o c a t i o n - V e n t e

E n u o i  d u  C » T » 1 - 0 Q U E  l L L U » T « t .  F r » n o O

DOMAINE DE SAINT-GABRIEL
p a r  CAPBNDU (Aude)

V IN S  G A R A N T IS  P U R S  &  S A N S  P L A T R E
L E  L I T R E  

à  d om ic ile  
dep u is  

0 . 5 0  C. garanti9°5

en
L A  P I E C E  

C av e  à  P aris  
dep u is  

1 2 0  fr . (fût compris)

EN T R E PÔ T  ;
5, Eue LouiB-Blane. — LB7ALL0IS. 

D ÉPÔ TS ;
74, Eue Eambuteau et Eue Sausaure. 77

ifeMiNMi d« I e.eoo fr.-MMOi roi

E L I X m  V I N E U X

A tfectio n i de  rK ito m a c , Aném ia, 
O ro isean ee t ditticilM,

FUvTM  e t S n i te i  de F ièv res , a ta ., ata. 
a  m  m n  9tov0T *  n r .

au
G o û t  e x c iu ia  rfr

■  T

Belle coalenr âoréê  
rous èPiÇ]^

JAM BONS
C O L E M A N ,

WWARSué' „  ,
"GENUINE"

rMÊMILLCS

lA  M .B O U E  ' ^ G E N U I N E ”

T R E N T B - S l X l E t l X  A H N Ê B

U  M O D E  I L L U S T R E E
J o n r o a l  d «  l a  V a m l U e  

a o û t  ta  E M M l u î f !  R a y m o n d

PARAISSANT CHAQUE DIMANCHE ,
A v e c  u û  e u p p l é m e n t  l i t t é r a i r e  i l l u s t r é  ̂ 1 3  p a ^ e a  i n -4 

U e w ln s  d e  U o d e e  I »  p lu s  é lé g a p ta  
U o d à lM  d a  T r a v a u x  d ’A ig u lU s ,  d e  X a id s s e r ie ,  t t o .  

B e a u x - A r t s ,  N o u v e l l e s ,  C b r o n tq u e s .
A B O N N EM EN T C H EZ  T O U S  L E S  L IB R A IR E S

F B E U I È R B  É D I T I O N  
A v e c  2 4  p l . d e  p a t r o n s  e t  4 p l . d a  t a p i s s e r i e  c o l o r i é e s  

3 m o is  6  n o U  l^ z o o i s .
P a r i »  e t  S e in e   3  ( r .  6  f r .  1 2  f r .
D é p a r t e m e n t»   3  f r .  5 0  7  f r .  1 4  f r .

RÉD ACTIO N  E T  A D M IN IS T R A T IO N , 5 8 , R U E  JA C O B , P A R IS
U n  n u m é r o  e s l  « n v a j é  g r a l i s  à  m u t e  p e r s o n n e  

q u i ,  d é s i r e n t  m ie u x  s »  r e n s e i g n e r  s u r  le  j o u r a i l . e a  l ÿ s  
I l  d e m a n d e  n e r  l e t l r e  a f f r i n c b ie - _________

BAUME DERMIQUËI
.AdHXK ZIT X .A  r i L A i r  n  

r m È v i M u T  I M  a ir o m » x rmmm ^

E D . P I N A U D

PÜRB ATIFS it  DÉPURATIFS
COlSTIRinDN.nGSAlXC, CraGBSTIOIS,<U. 
Trè* wnlrefmts et imitée m u  d’juiree nome

15 BXIBERxnVERITABLES
t S  jvet l'é f  Iq u e ff 9 ti-ioiiiieen 4  cou reu rs

/ J »  nom iAOocteur FRANCK
A'SO  I» XAiiXtt (H  s r .l .S 'l»  Wt»(lS6 gr.)

T O U T M  C B *  P H A R M A C t K S a

E a o i  M i n * ‘ N a t * *  a d m i s e s  d a n s  l e a  H ô p i t a u x

S a i n t - J e a n .  M aux d ’e s to m a c , a p p é tit , d ig estio n s. 

P r é c i e u s e .  B iU , c a lc u U , fo ie , g a str a lg ie s , g o u tte  

R i ÿ O l B t t é .  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 . 

f l é 5 / r g 7 . ^ n s tip a tio n ,c o liq u e s  n é p h r é t iq u e s ,c a lc o b  

'M a S d e l e i n e .  F o ie , r e in s ,  g r a v e lle , d ia b è te . 

h o m l n i O a e .  A s th m e , c h lo ro -a n é m ie , d é b i l i t e .

I I m p é r a t r i c e .  E s to m a c . E a u  d e  U b le  p a r f a t e
'  T r « i  A g r e i b l e *  t  b o i r « .  U o e  B o u t e iU *  p « r

S O C I É T É  Q É N É R A L I  d e a  S A U X  A  V A L S i  A r i t c b l .

B n o o i direct cuiifre m a n a a t - p o e t a t

15 fr. la Ciùsae de U  bonteiUee j j,
80 f r . — 60

Ayuntamiento de Madrid



N» 14. —  15 Juillet 1895. LE POT-AU-FEU 209

Croûte de Vol=au=Vent

C o u r s  d e  M. A . C o lo m b ié

Com pte r e n d u  spécia l d u  « P o t-a u -F e u

M e s d a m e s ,

O q e s t so u v e n t fo rt em b arrassé  à  la  
cam p ag n e  p o u r  fa ire  un e  c ro û te  de vol-au- 
v e n t. L e  p ro b lèm e se ré su m e  c e p en d a n t à  
p ré p a re r  u n e  b o n n e  p â te  feu ille tée , p ro ­
b lèm e qu e  to u t le  m onde do it a r r iv e r  à  r é ­
so u d re , en  p re n a n t qu e lq u es p récau tio n s .

Proportions
P o u r u n e  c ro û te  d ’en v iro n  2 0  à  22  cen ­

tim è tre s  d e  d ia m è tre , su ffisan te  p o u r  8 à 
10 p erso n n e s  :

3 0 0  g ram m es d e  b e u r re  ;

—  d® fa rin e  d e  g ru a u  tam isée;
5  —  de sel ;
2  d é c ilitre s , en v iro n , d ’e a u ;
1 p e tit v e r r e  à  liq u e u r  d e  cognac, 

rh u m  ou k irsc h .

O n p e u t se d isp e n se r  d e  m e ttre  de 
1 alcool. A  m on av is , i l  p rése n te  l ’av an tag e  
de  fa ire  d isp a ra ître  le  p e tit goû t d e  rance  
que p o u rra it  av o ir  te b e u rre  p e n d a n t La 
sa ison  des ch a le u rs .

Gare à la  chaleur
I l  fau t a v a n t to u t se m e ttre  en g a rd e  

co n tre  la  ch a le u r, e t tra v a ille r  la  p â te  r a ­
p idem en t. S i on opère  d an s  u n  en d ro it t r c ^  
c h a u d , ou s i on  l ’échauffe av ec  la  m a in  en 
la  m a n ip u la n t tro p  lon g tem p s, le  b eu rre  
co lle  su r  la  p la n c h e  ou su r  le  m a rb re  e t il 
e s t im possib le d e  tra v a ille r  la  p â te .

E n  é té , i l  e s t in d isp en sab le  d e  p ré p a re r  
la  c ro û te  dès le m atin , e t do la  fa ire  cu ire  
to u t de su ite . O n p eu t, i l  e s t v ra i, quand  
la p â te  est f in ie , la  fa ire  a t te n d re  p lu sieu rs  
heu res  a v a n t de la  d rosser e t  d e  la  m e ttre  
a u  four, m a is  e lle  m o n te  m oins b ien .

S i on es t ob ligé d ’op ére r dans la  jo u rn é e , 
on  d o it se  m e ttre  d an s  u n  en d ro it très  fra is; 
au  beso in , dans la  cave .

Q uand  on  dispose d ’u n  m a rb re , i l  fau t 
l’em p lo y er d e  p ré fé ren c e  à  un e  p lan ch e  
p o u r  fa ire  la  p â te , p a rc e  qu e  le m a rb re  est 
p lu s  fro id  e t  p lu s  u n i.

Détrempe de la pâte
J e  com m ence p a r  d é tre m p e r  la  pâte .
P o u r  ce la , j e  m ets  la  fa r in e  en ro n d  su r 

un e  p la n ch e  ou s u r  la  ta b le  ; au  m ilieu , je  
fais u n  tro u  où  j e  m ets  le se l, l ’alcooi, et 
g ro s com m e u n e  n o ix  d e  m on b e u rre .

J ’am algam e ce b e u r re  e t  l’alcool avec 
un  p e u  d e  la  fa rin e  q u i est au to u r ; pu is 
j’a jo u te  l ’eau  p ro g re ss iv e m en t, en  m an ian t 
la  fa r in e  p o u r  la  m e ttre  en p â te . A v e c  un 
p e u  d ’h a b itu d e , on  v a  trè s  v ite  ; i l  suffit de 
2  ou  3 m inutes.

Si on m e t tro p  d e  tem ps, la  p â te  p ren d  
du  «  co rps » , —  c ’es t-à -d ire  d ev ien t caout- 
chou teuso  —  ce qu ’il  fau t q^'iter, com m e 
nous le  v e rro n s  to u t à  l ’h eu re .

L a  q u an tité  d ’eau  que j ’a i  in d iq u ée  n ’est 
qu  ap p ro x im ativ e , c a r  i l  y  a  des fa rin es  
q u i b o iv en t p lu s  ou m oins. E n  to u t cas, 
l ’é té  il  e s t bon  de fa ire  la  p â te  un  pou 
m olle, p lu s  m olle q u ’en  h iv o r : c a r  p o q r 
ré u ss ir  la  p â te  feu ille tée , il fa u t que la

r'i
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p â te  e t  le  b e u r re  a ie u t, a u ta n t q u e  possib le, 
à  peu  p rè s  la  m êm e cousistanee .

L a  p â te  é ta n t  a in si d é trem p ée , j e  la 
f r a i i i .  C ’es t-à -d ire , a p p u y a n t dessus la 
paum e de la  m ain , j e  fa is  g lisser la  m ain  
d ’a r r iè re  en  a v a n t,  p lu s ieu rs  fois d e  su ite , 
e n tra îu a n t ch aq u e  fois un e  p e tite  po rtion  
de  la  p â te  q u i se tro u v e  en  quelque  sorte  
éc rasé e . Q u a n d  to u te  le  p â te  a  su b i ce tte  
o p é ra tio n , j e  la  fra ise  u u e  seconde fois ; 
p u is  j e  la  rassem b le  eu  boule b ie u  u n ie .

Le « corps »
■ S i, à  ce  m om en t, la  p â te  n ’a  pas de 

co rp s, e t  s i l ’on  es t p ressé , on  p e u t in tro ­
d u ire  le  b e u r re  d e  su ite  e t d o n n e r  u n  p re ­
m ie r  to u r.

S i elle a  du  co rp s, i l  e s t in d isp en sab le  
de la  la isse r rep o se r u n e  d em i-h eu re .

M ais m êm e, q u an d  elle n ’a  p as  d e  corps, 
i l  est p ré fé rab le  de la  la isse r rep o se r  un 
q u a r t d ’h eu re .

O n  d it qu e  la  p â te  a  d u  co rps ou  q u ’elle 
es t «  co rdée  »  q u a n d , en  la  ro u lan t ou  en 
l ’é t ira h t,  e lle  re v ie n t s u r  elle-m êm e com m e 
d u  cao u tch o u c . I l  est a lo rs  trè s  difficile de 
la  tra v a ille r .

R èg le  g én é ra le , i l  fa u t év ite r  c e la  dans 
to u te s  les p â tes , sa u f  d an s celles q u ’on fa it 
le v e r .

A v a n t de fa ire  rep o se r la  bon le  d e  p â te , 
j e  fais à  la  su rface  tro is  ou  q u a tre  incisions 
en  c ro ix , p ro fondes d ’en v iro n  2  c e n ti­
m è tre s . C eci p o u r  l ’a id e r  à  p e rd re  du 
c o rp s . P u is  j e  la  la isse  au  fra is , couverte  
d ’u n  lin g e  p o u r le  m e ttre  à  l ’a b r i de l’a ir  
q u i la  fe ra it r id e r .

Le beurre
L a  p â te  a  suffisam m ent rep o sé  q u an d , 

en  e n fo n ç an t le  d o ig t d ed an s , e lle  g a rd e  
l ’em p re in te  sans r e v e n ir  su r  elle-m êm e.

C ’est le m om ent d ’in tro d u ire  le  b e u r re . 
S ’il  e s t ferm e, j e  le  tr i tu re  u n  in s ta n t avec 
la  m ain  p o u r  le  ram o llir . S ’il  e s t m o u  —  et

i l  n e  fau t pas q u ’il  le  so it tro p  — j e  l ’e n ­
v e loppe  d 'u n  to rc h o n  lé g è rem e n t fa rin é , e t  
j e  tam p o n n e  dessus avec la  m a in  p o u r  le  
séch e r u n  peu .

D e to u te  façon, j ’éc rase  le  b e u r re , de 
m an iè re  à  en fo rm e r u n e  espèce  d e  g a le tte  
a y a n t en v iro n  2  cen tim è tre s  d ’ép a isseu r.

M ain ten an t, a v e c  la  p au m e d e  la  m ain , 
j ’éc rase  la  boule d e  pâte , en  a p p u y a n t p a r  
p e tits  coups rép é té s . J e  t’é ten d s  a in s i en 
ovale en  la issan t le  m ilieu  u n  p e u  p lus 
épa is qu e  les b o rd s  : 3  cen tim è tre s  en v i­
ron , a lo rs qu e  je  donne a u x  b o rd s  seu le­
m en t 2  cen tim è tre s  d ’épa isseu r.

S u r  ce m ilieu  —  q u i a  b eso in  d ’ê tre  
p lus épa is, p a rc e  q u ’il su p p o rte ra  to u te  la  
p ressio n  —  j e  p lace  le  b e u rre  e t  je  rep lie  
dessus les q u a tre  côtés d e  la  p â te .

I l  fau t s 'y  p re n d re  d e  façon  à  fo rm er 
ch aq u e  p li  d e  la  p â te  ju s te  co n tre  le  b o rd  
d u  b e u rre , e t  à  ce que, su r  la  la rg e u r  com m e 
su r  la  lo n g u e u r, les d e u x  b o rd s  d e  la  p â te  
u n e  fo is rep lié s , n e  fassen t g u è re  qu e  se 
re jo in d re , sans em p ié te r  l’u n  s u r  l ’a u tre . 
I l  e s t essen tie l, en  effet, que le  b e u rre  soit 
en ve loppé  b ie n  u n ifo rm ém en t, re c o u v e r t 
p a r to u t d 'u n e  m êm e ép a isse u r  d e  pâte . 
S inon , la  p â te  c rè v e ra  e n  c e r ta in s  e n ­
d ro its .

Les tours
L e  b e u rre  é ta n t  em p riso n n é  d an s  1? 

p â te , j e  d onne  u n  p re m ie r  to u r .
D ’ab o rd  j e  ta p o te  lé g è rem e n t av ec  le 

ro u leau  d ’un  b o u t à  l ’a u tre  d e  la  p â te  qu i 
com m ence a in si à  s’a p la ti r .  P u is  je  rou le , 
en  a p p u y a n t m o d érém en t, d e  façon qu e  le 
ro u leau  chasse  sous lu i la  p â te  en  m êm e 
tem p s q u e  le  b e u rre .

I l  e s t essen tie l d e  com m encer à  ro u le r  
p a r t i r  d u  m ilieu  en  a l la n t v e rs  un  b o u t. Si 
on com m ence p a r  u n  b o u t, on c h a sse  le 
b e u rre  q u i s’am asse à  l ’a u tre  b o u t e t  fa it 
c re v e r  la  p â te .

Q u a n d  la  p â te  es t a in si é ten d u e , j e  rep lie
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les d eu x  b o u ts , d e  façon  qu e  les b o rd s  de 
ch aq u e  b o u t a r r iv e n t l ’u n  co n tre  l ’au tre . 
P u is ,  to u jo u rs  d an s le  m êm e sens, j è  rep lie  
la  p â te  en  d e u x  : j ’a i donc a in s i quatre  
ép a isseu rs  de p â te  l ’un e  su r  l ’au tre .

M a p â te  a  a lo rs  u n  tour.
J e  la  la isse a u  fra is , co u v e rte , p en d a n t 

u n  q u a r t d ’h e u re  ; p u is  j e  la  ro u la  e t la  
p lie  d e  n o u v ea u  d e  la  m êm e faço n . C’est 
le  second  to u r .

J e  d onne  en c o re  q u a tre  to u rs , ch a cu n  à 
u n  q u a r t  d ’h e u re  d ’in te rv a lle . Q u an d  la 
p â te  a  s ix  to u rs , e lle  e s t p rê te  à  em p lo y er.

U n e  d e rn iè re  o b se rv a tio n  : i l  e s t bon, 
q u a n d  on  p re n d  la  p â te  p o u r  la  ro u le r , de 
la  p la c e r  to u jo u rs  d an s  le  m êm e sens. 
C ’es t-à -d ire  le cô té  d u  d e rn ie r  p li, qui 
fo rm e com m e le  dos d ’un  liv re , d o it to u ­
jo u r s  ê tre  du  m êm e cô té  p a r  ra p p o r t  à 
l ’o p é ra te u r  : so it à  sa  g au c h e , so it à  sa 
d ro ite . D e  ce tte  façon , le  cô té  d ro it du  
ro u leau  a p p u y é  to u jo u rs  su r  la  p a r tie  de 
la  p â te  q u i, a u  to u r  p ré c é d e n t, se tro u v a it 
sous le  cô té  g a u c h e  d u  ro u lea u . O n  co rrig e  
a in s i l ’in ég a lité  d es  p ressio n s exercées p a r  
la  m a in  d ro ite  e t la  m a in  g au ch e .

Le vol-au-vent
D o n c , la  p â te  a y a n t  s ix  to u rs , j e  l'aba isse  

a v e c  le  ro u lea u  p o u r  l ’a m e n e r  à  1 c e n ti­
m è tre  d ’épa isseu r, en  fo rm e d e  c a r ré  long .

J e  pose la  p â te  s u r  u n e  p la q u e  d e  tô le 
lé g è rem e n t m ouillée , e t  j e  m ets  dessus un  
c e rc le  à  flan  de 20  à  22  cen tim ètres  de 
d iam ètre .

J e  pose  le  c e rc le , non  p as  en  p le in  m ilieu  
de la  p â te , m a is  ju s te  c o n tre  u n  des g ran d s  
b o rd s , e t  a u  m ilieu  de ce  b o rd . N ous v e r­
ro n s  p o u rq u o i to u t à  l ’h eu re .

A v e c  u n  b o n  co u teau  j e  tra n c h e  to u t 
a u to u r  ; j ’ob tiens a in s i u n  rond  de p â te  qui 
fo rm era  le  fo n d  d u  v o l-au -v en t.

J e  d o re  to u te  la  su rfa ce  av ec  u n  peu 
d ’œ u f lé g è rem e n t b a ttu .

I l  n e  fa u t p as  a p p u y e r  le  ce rc le , c a r  ou

tasse  la  p â te  q u i, a lo rs , lèv e  m oins. E n  
o u tre , q u a n d  on tra n c h e  la  p â te  feu ille tée , 
i l  fau t to u jo u rs  fa ire  u n e  section  b ie n  n e tte ; 
la  p â te  lè v e  m al dans tous le s  en d ro its  qu i 
p ré se n te n t des b a v u re s . E n fin , il n e  fau t 
pas d o re r  le  b o rd  : on  l ’em p êc h era it de 
le v e r  égalem en t.

La bande
G râ ce  à  la  façon  d o n t j ’a i  p lacé  le  ce rc le , 

j e  pu is  d éc o u p er d an s  le res te  de p â te , sans 
la  ra sse m b le r  e t  la  ro u le r  d e  n o u v ea u , un e  
co u ro n n e  p ré se n ta n t u n e  so lu tion  de co n ti­
n u ité  seu lem ent à  l ’e n d ro it où  le  cerc le  
to u c h a it le  b o rd  d e  la  p â te .

J e  déco u p e  d onc  ce tte  b an d e  s u r  une 
la rg e u r  d e  2  cen tim è tre s  ; pu is  j e  la  pose 
s u r  le  fond  d u  v o l-a u -v e n t à  p la t e t a u  b o rd , 
d e  m a n iè re  à  en  re c o u v rir  to u t le  to u r  du  
fond . J ’am in c is  les d eu x  e x tré m ité s  pour 
les co lle r l ’u n e  su r  l ’a u tre  a v e c  u n  p eu  
d ’œ uf.

J e  d o re  ce tte  b a n d e , en  a y a n t soin to u ­
jo u rs  d e  n e  p as  d o re r  les bords.

C e tte  b a n d e  fo rm era  le  cô té du  v o l-au ­
v en t. L e  m ilieu  du  fond , q u i se  tro u v e  
m a in te n an t e n  c re u x , v a  m o n te r  d e  3  o u  4  
cen tim è tre s  ; e t  q u a n d  il se ra  cu it, i l  su ffira  
de d é ta c h e r  la  c ro û te  qu ’il fo rm era  p o u r 
av o ir u n  couvercle .

S u r  ce  m ilie u , j e  fais av ec  la  p o in te  du  
cou teau  qu elq u es tra i ts  lég ers , p o u r  d éco ­
r e r .  P u is  je  donne  tro is  ou  q u a tre  coups 
av ec  la  p o in te  d u  co u tea u  de m a n iè re  à  
tra v e rs e r  la  p â te  ju s q u ’à  la  p la q u e  ; ceci 
p o u r  p e rm e ttre  à  l’a ir  d e  so r tir .

Cuisson
J e  m ets  à  fo u r assez c h a u d . S i le  four 

n ’e s t pas assez c h a u d , la  p â te  m on te  m al ; 
s ’il  l ’est tro p , e lle  se co lo re  tro p .

I l  fau t co m p ter 3 0  à  35  m inu tes de 
cu isson.

Q u an d  le  v o l-au -v en t est fre sq u e  cu it, 
j e  c e rn e  av ec  u n  co u tea u  le  ro n d  d e  cro û te

4
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d u  m ilieu  e t j e  l ’en lèv e  : c ’es t le  couvercle . 
P u is ,  avec u n e  c u ille r  j ’en lève la  p â te  m al 
c u ite  q u i se tro u v e  à  l ’in té r ie u r . P u is  je  
la isse  encore c u ire , sans le  c o u v e rc le , p e n ­
d a n t 4  ou  5  m inu tes.

S i o n  e n lè v e  le  c o u v e r c le  t r o p  t ô t ,  le  

v o l - a u - v e n t  s ’affaisse. M a z a r i s .

Expojitior? <SiiIipair(^

L a  séance  de c lô tu re  d u  cou rs  d e  cu i­
s in e , fa it à  S a in t-G erm a in -e n -L a y e  p a r  M. 
A . C olom bié, a  é té  accom pagnée d ’une 
exposition  des p lu s  in té ressan tes .

C e tte  exposition  sans a p p a ra t,  lim itée  
au x  envo is des élèves m êm es du  co u rs , a  
donné  la  m esu re  des ré su lta ts  p ra tiq u es 
p o u v an t ê tre  ob tenus p a r  ce m ode d ’en se i­
g n em en t d o n t M . C olom bié es t u n  des plus 
co n v a in cu s e t au to risés p ro p ag a teu rs .

D es p la ts  tr è s  sim ples co n s titu a ien t les 
clous d e  ce tte  m odeste  ex h ib itio n  ; m ais 
com bien  ap p é tissan ts  ce  pou le t ch a sse u r e t 
ce tte  b la n q u e tte  de v eau , sép arés  p a r  un  
su c cu le n t ch au d -fro id  de vo la ille  ! D es  la n ­
g u e s  d e  ch a t dé lic ieu sem en t p a rfu m ées , un  
g â tea u  m ousseline , u n  m oka, u n  nou g at, 
o n t m é rite , p a r  le u r  a sp e c t e t  le u r  g o û t, 
les éloges d u  m a ître  e t d e  l ’assis tan ce  
com m e ceu x  du  F o t-a u -F eu  q u i, à  la  d e ­
m ande d e  M . C olom bie re p ré se n ta it ,  à  
c e tte  séance  d e  d ég u s ta tio n  « la  c ritiq u e  
cu lin a ire  » !

Compote de Fruits fr a is

y  a  p lu s ieu rs  façons d e  p ré p a re r  des 
com potes de f ru its  fra is .

L ’o rig in a le  r e c e tte  su iv a n te  nous 
a  é té  ob ligeam m en t envoyée p a r  M . A lb e r t 
C h ev allie r, u n  p ro fessionne l ém érite .

I l  fa u t se h â te r  d ’en p ro fite r  ta n d is  que 
d u re n t en c o re  les ce rises . M. C h ev allie r 
in d iq u e  l’em plo i des g ro sses fra ises  en 
m ôm e tem p s qü e  ce lu i des fra ises  des bols, 
so it 150 g ram m es en v iro n  d e  c h a c u n e  des 
espèces. M ais les g rosses fra ises  se fon t 
ra re s , aussi n ’in d iq u o n s-n o u s qu e  les fra ises 
des q u a tre  sa isons.

Proportions
P o u r 10 p erso n n es.
5 0 0  g r .  po ids b ru t  d e  C e ris e s  ;

300  fra ises des bo is •,
2 0 0  —  fram boises ;
150  —  groseilles ro û g es  ë t

b la n ch e s  ;
5 0 0  g ram m es su c re  ;
1 v e r re  d ’eau  ;
1 /2  gousse de v a n ille  ;
L e  ju s  d ’u n  c itro n  ;
4  feuilles d e  g é la tin e .
P ré p a re r  le m a tin  d e  trè s  bonne  h eu re  

p o u r  le  so ir , ou la  v e ille .

Préparatifs
L e s  ce rises seules d o iv e n t p asse r su r  le 

feu . L e  re s te  des fru its  e s t a jo u té  ap rès  
re fro id isse m en t d u  siro p . I l  y  a  d o n c , a v a n t 
to u t, à  p ré p a re r  les cerises .

E n le v ez -e n  la  q u eu e  e t le  n o y au , com m e 
p o u r  le s  co n fitu re s , a v e c  p ré c a u tio n ; afin  
d e  les la isse r  b ie n  en tiè re s .

V os ce rises é ta n t ép luchées; Vous p ré ­
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p a re z  le  sirop  e t vous m ettez  à  tre m p e r à 
l ’m u  fr a îc h e  la  g é la tin e  in d iq u ée .

L e  s i r o p

P re n e z  le  poêlon  d ’office en  c u iv re  non  
é tam é , ou , à  d éfau t, u n e  casserole ém ail- 
lée , c a r  l ’é ta in  donne v ila in e  co u leu r au x  
f ru its  rouges.

M ettez  d an s  le poêlon  le  su c re  e t  l ’eau  
in d iq u é s . P o sez , à  d éc o u v e rt, s u r  u n  bon 
feu . L o rsq u e  le  su c re  es t fo n d u  e t  que 
l ’éb u llitio n  es t com m encée , je te z  d an s le 
poêlon  le  dem i-bâton  d e  v an ille .

M ain ten an t su rv e illez  b ie n  v o tre  poêlon, 
n e  le q u itte z  p as  de v u e , c a r  le  sirop  d e  
su c re  ép a issit e t  b rû le  p lu s  v ite  q u ’on ne 
s 'y  a tten d .

A y ez  u n e  c a il le r  d 'a rg e n t e t  u n e  ass ie tte  
p ro p re  à  p o r té e  d u  fo u rn eau , e t  essayez 
fréq u em m en t v o tre  s iro p , on p re n a n t un  
p e u  d e  liq u id e  av ec  la  c u ille r, p o u r  le  
p o se r  su r  l ’a ss ie tte . Q u an d  vous le  voyez 
p re n d re  co n s is tan ce  e t  f ig er su r  l ’ass ie tte , 
i l  e s t tem p s d ’y  j e t e r  le s  cerises .

M êlez-les, e t  dès q u ’elles o n t j e té  un  
b o u illo n , c ’e s t-à -d ire  dès qu e  le  liq u id e  
s ’es t é levé  eu  b o u illo n n an t p a r  dessus 
to u tes  les ce rises , d e  façon  à  les re c o u v rir , 
r e tire z  im m éd ia tem en t le  poêlon  d u  feu , 
pu is  a jo u tez  le s  feu illes d e  g é la tin e  égou t­
tées e t  e ssay ées s u r  u n  lin g e .

V ersez  le  to u t d an s  un  g ra n d  sa lad ier.

L e s  f r u i t s

E p lu c h ez  les fra ises  e t  les fram boises, 
ég re n ez  trè s  so igneusem en t le s  g ro se illes . 
A u  fo r  e t  à  m e su re , je te z  su r  le  ta m is  de 
crtJi posé  p rè s  de vous tous les fru its  éc ra ­
sés ou s im p lem en t trè s  m û rs . I ls  vo u s se r­
v iro n t à  p ré p a re r  u n e  ex ce llen te  p u rée  
q u ’on  a jo u te  à  la  com pote.

N e g a rd e z  en tie rs  que les fru its  b ien  
n e ts , e t ,  no tam m en t p o u r  le s  fram boises, 
b ie n  fe rm es ; sa o s  ce la  ils  s ’éc ra se n t e t  font

v ila in  effet en  ré p a n d a n t le u rs  p ép in s  d an s  
le  siro p .

P ressez  en su ite  avec le  cham pignon  de 
bo is les f ru its  q u i se tro u v e n t s u r  le  tam is, 
e t  recu e illez  c e tte  p u ré e  en la  ra c la n t à 
l ’in té r ie u r  du  tam is  av ec  u n e  cu ille r  a r ­
g en tée . G a rd e z  à  p a r t.

L e  m é l a n g e

Q u an d  la  com pote e s t ju s te  re fro id ie , 
m ais sans a t te n d re  qu ’e lle  so it coagu lée, 
vous en  en lev ez  la  van ille , e t vons m ettez 
d 'a b o rd  la  p u ré e  des fru its , peu  à  p e u  e t 
b ie n  doucem en t p o u r  m é lan g e r t r è s  éga­
le m en t.

E n su ite  vous a jo u tez  les gi-oseilles, qu i 
des d ifféren tes so rtes  d e  f ru its  em ployés 
so n t les p lu s  ferm es ; vo u s m êlez e t  to u rn ez . 
P u is  v o u s m e tte z  le s  fra ises  e t  m êlez e n ­
core .

E n fin  vo u s a jo u tez  en  d e rn ie r  les fra m ­
b o ises qu i so n t le f ru it  le  p lu s  f ra g ile .

E x p rim e z  s u r  le  to u t  le  ju s  du  c itro n  ; 
rem u ez  lé g è rem e n t, e t  ten ez  d an s l ’en d ro it 
le  p lu s  fra is  de la  m aison , p u its  ou  ce llie r, 
ju s q u ’a u  le n d em a in , afin  qu e  les fru its  
a ie n t b ie n  le  tem ps d e  s ’im p ré g n e r  d u  su c re  
d u  siro p .

S i vous po u v ez  vous p ro c u re r  d e  la  
g lace , m e ttez-y  l a  com po te  d eu x  heu res  
a v a n t d e  se rv ir  ; ce tte  com pote d o it ê tre  
m an g ée  aussi fro id e  que possib le.

P o u r  ra ffin e r, o n  p e u t y  a jo u te r  aussi 
u n  p e u  d e  v in  d e  C h am p ag n e  fra p p é  au  
m om ent de se rv ir .

(L a  g é la tin e  d o n n e  d e  la  consistance a u  
s iro p , m ais  n e  le  fa it  pas p re n d re  en  g e lée ).

L a  v i e i l l e  C a t h e r i n e .

L a h a v a n d e  ambrée qu i préserve les lai­
nages e t  les fourru res e t  parfum e le  linge, 
se vend  en gros chez Jau m e, 14 , ru e  S te- 
C roix-de-la-B retonnerie , e t  chez P o ince t, 55 , 
ru e  S te -A n n e , Paris.
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JU ILLET G A S TR O N O M IQ U E

P O I S S O N

L e s  c o u r s  s o n t  t o u jo u r s  à  p e u  p r è s  le s  m ê m e s  ; 

i l  y  a  c e p e n d a n t  u n e  l é g è r e  t e n d a n c e  à  la  b a is s e . 

M a is  i l  s u f f it  d ’u n  c o u p  d e  v e n t  o u  d ’u n e  f o r t e  

c h a le u r  p o u r  a m e n e r  d e s  v a r ia t io n s  s e n s ib le s .

A  s ig n a l e r  a v a n t  t o u t  u n e  b a is s e  im p o r t a n t e  

s u r  la  t r u i t e  s a u m o n é e  q u i ,  d e p u i s q u e l q u e s j o u r s ,  

n e  s e  v e n d  p a s  p lu s  c h e r  q u e  l e  s a u m o n  : 4  à  5 
r a n c s  l e  k i l o . —  L a  p e t i t e  t r u i t e  d e  r i v i è r e  r e s t e  

c h è r e  : 8  à  9  f r a n c s  l e  k i lo .

T u r b o t  : 3  f r .  7S  à  3 f r .  5 0  —  B a r b u e  : 3 f r .  3 5  

k s f r .  7 5 '
L a  s o le  t o m b e  c e r t a in s  j o u r s  à  3 f r .  s o l e  k i l o  ; 

m a is  le  c o u r s  o r d in a ir e  e s t  4  f r a n c s .

T o u j o u r s  d ’a s s e z  b o n s  m a q u e r e a u x  d e  la  M a n ­

c h e  : 4 0  e t  5 0  c e n t im e s .  O n  e n  v o i t  f o r t  p e u  d e  

l a  p e t i t e  e s p è c e .

L e  m e r la n  e s t  t o u jo u r s  c h e r  e t  p a s  t r è s  b o n  ; 

c e  n ’e s t  p o in t  s a  s a is o n  : 2  f r .  5 0  l e  k i lo .

M ê m e  o b s e r v a t io n  p o u r  l e  b a r  e t  l e  m u le t  q u e  

l 'o n  t r o u v e  e n c o r e  e n  c e  m o m e n t  s u r  c e r ta in s  

p o in t s  d e  la  c ô t e ,  m a is  q u i  n ’a r r i v e n t  p lu s  g u è r e  

à  P a r is .

L e s  p e t i t s  r o u g e t s  d e  la  M é d it e r r a n é e ,  q u o iq u e  

f a is a n t  u n  a s s e z  l o n g  v o y a g e  d a n s  la  g l a c e ,  a r r i ­

v e n t  a s s e z  b o n s  d e p u is  q u e lq u e s  j o u r s  :  3  fr a n c s  

à  3  f r .  s o  l e  k i lo .

L a  s a r d in e , t o u jo u r s  r a r e ,  e s t  h u i le u s e .  M a is  

o n  a  d e  t r è s  b o n s  r o y a u s  :  i  f r .  5 0  la  d o u z a in e .

B e a u c o u p  d e  s u p e r b e s  la n g o u s t e s  : 3  f r .  5 0  à  

4  f r a n c s  l e  k i l o .  O n  p e u t  le s  m a n g e r  s a n s  la  

m o in d r e  c r a in t e  d e  s ’e m p o is o n n e r .  R a p p e lo n s  

e n c o r e  q u e  le s  b ru n e s  d ’u n  b e a u  r o u g e  b ie n  f o n c é , 

la n g o u s t e s  d e  p ê c h e ,  s o n t  f o r t  s u p é r ie u r e s  a u x  

b le n d e s , d e  n u a n c e  p lu s  p â l e ,  q u i  s o n t  é le v é e s  

d a n s  le s  p a r c s .

H o m a r d s  : 3  f r a n c s  l e  k i l o .

L a  c r e v e t t e  r o s e  r e s t e  t r è s  c h è r e  : 33  f r a n c s  le  

k i l o .
C r e v e t t e  g r is e  o r d in a ir e ,  3 f r a n c s  l e  k i l o  ; e x t r a ,

4  f r a n c s .  •

L a  p e t i t e  m o u le  d e  B o u l o g n e  a r r i v e  d e  fa ç o n  

p e u  r é g u l i è r e  : 2 0  c e n t im e s  le  l i t r e .

L e s  é p e r la n s  o n t  b a is s é  : i  f r a n c s  à  i  f r .  3 5  1  ̂

l i v r e .  I ls  s o n t  e n  g é n é r a l  m a u v a is .

G o u jo n  : 6  f r a n c s  l e  k i lo .

L e s  é c r e v i s s e s  s o n t  e x c e l l e n t e s  e t  s o n t  à  d e s  

c o u r s  n o r m a u x  ; 1 5  f r a n c s  l e  c e n t  le s  p e t i t e s  ; 2 0  

f r a n c s  le s  j o l i e s  m o y e n n e s .

L e  p o is s o n  d e  r i v i è r e ,  r e p o s é  d u  f r a i ,  r e d e v i e n t  

t r è s  b o n .

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

L e s  c o u r s  d e  la  v o l a i l l e  c h a n g e n t  p e u ,  m a is  

p o u r  l e  m ê m e  p r i x  o n  a  u n e  b ê t e  p lu s  f o r t e  q u 'i l  

y  a  q u in z e  jo u r s .  '

C a n e t o n s  n a n t a is  : 4  e t  6  f r a n c s  ; r o u e n n a is  :

6  f r a n c s  à  7  fr -  5 ° -
L e s  d in d o n n e a u x ,  a s s e z  b e a u x ,  s o n t  u n  p e u  

m o i n s  c h e r s  : 1 0  è  1 4  f r a n c s .  D in d o n n e a u x  n a n ­

t a is  : 1 5  à  1 8  f r a n c s .

O n  a  e n f in  d e s  p in ta d e s  n o u v e l le s ,  g u è r e  p lu s  

g r o s s e s  q u ’ u n  b e a u  p e r d r e a u  : 3 f r a n c s .

P e t i t s  p o u l e t s  d e  g r a in  ; 2  f r .  7 5  à  3  f r .  50- 

P o u r  s  à  6  f r a n c s ,  o n  a  u n e  j o l i e  b ê t e .

P o u la r d e s  : 8  à  1 2  f r a n c s  —  C h a p o n s  : 1 0  à  1 4  

fr a n c s .

L É G U M E S  

Q u e l q u e s  lé g u m e s  a u g m e n t e n t  à  c a u s e  d e  la  

s é c h e r e s s e .
H a r i c o t s  v e r t s  :  2 5  e t  3 0  c e n t im e s  la  l i v r e  - -  

E .x t r a  : 4 0  c e n t im e s .

L e s  p e t i t s  p o is  s o n t  t o u j o u r s  t r è s  b o n s ,  b ie n  

t e n d r e s  ; l e  p r i x  n e  c h a n g e  p a s  : 9 0  c e n t im e s  à  

I f r .  1 0  l e  l i t r e  le s  f in s  ; 4 0  e t  5 0  c e n t im e s  le s  

m o y e n s .  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 .  

F è v e s  : 1 5  e t  2 0  c e n t im e s  l a  l i v r e .

C a r o t t e s  n o u v e l le s ,  e x c e l l e n t e s  d e p u i s  q u e l ­

q u e s j o u r s  : 30 e t  2 5  c e n t im e s  la  b o t t e .

L e s  n a v e t s  o n t  a u g m e n t é  : 5 0  e t  6 0  c e n t im e s  

la  b o t t e —  P e t i t s  o ig n o n s  : 2 0  e t  2 5  c e n t i m e s .

P o m m e s  d e  t e r r e  n o u v e l i e s  : 1 0  c e n t im e s  la  

l i v r e .

B e a u c o u p  d e  s u p e r b e s  t o m a t e s  d u  m id i  : 5 0  e t  

6 0  c e n t ,  la  l i v r e  —  L e s  a u b e r g in e s  o n t  m e i l l e u r  

a s p e c t  : 2 0  e t  2 5  c e n t ,  p iè c e .

L e s  a r t ic h a u t s  d e  P a r is  s o u f fr e n t  d e  l a  s é c h e ­

r e s s e .  I l s  s o n t  d u r s  e t  h o r s  d e  p r ix  : 40 à  

6 0  c e n t .
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C h o u x -fle u r s  : 35 à  50 c e n t.

E p in a r d s  : 25 c e n t , la  l iv r e  —  O s e ille  : 5 e t  

10  c e n t.

C o n c o m b re s  : 30 e t  40 c e n tim e s.

I .e s  m e lo n s  s o n t e x tr ê m e m e n t  a b o n d a n ts , e t, 

e n  g é n é r a l, e x c e lle n ts . O n  a p o u r 2 fr . 50 à 

3 fr. 25 un  tr è s  b o n  m elo n  p o u r s ix  p erso n n es.

S A L A D E S

L a  ro m a in e  s’a c c o m m o d e  m al d e là  sé ch e re s s e  : 

20 e t  25 c e n t , le  p ie d .

L a it u e , e s c a r o lle , c h ic o r é e  : 10  c e n t , un b e au  

p ied .

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

R o q u e fo r t  n o u v e a u . C h e s te r ,  G r u y è r e ,  P o r t-  

S a lu t.

F r o m a g e  fr a is  à  la  c rè m e  —  N e u c h a te l frais 

—  M o n t- D o r e  frais-

F R U I T S

L e s  fr u its  r o u g e s  d e v ie n n e n t  m o in s  a b o n ­

d an ts.

L e s  g r o s s e s  fr a is e s  so n t à p e u  p rès  fin ies. O n  

n e  p e u t  g u è r e  t r o u v e r  d e  b e lle s  fra ise s  d e s  q u a ­

t r e  sa iso n s  à  m o in s  d e  i  f r .  50 la  l iv r e .

D a n s  q u e lq u e s  jo u r s  le s  fra m b o ise s  se ro n t 

r a re s  : 40  à  60 c e n t , la  l iv r e .

B e a u c o u p  d e  g ro s e ille s  : 20 e t  25 c e n t , la  liv re . 

M ê m e  p r ix  p o u r les  g ro s e ille s  à  m a q u erea u x .

L e s  c e r is e s  s o n t a u ss i p r è s  d e  fin ir . O n  tr o u v e  

d e  trè s  b e lle s  c e r is e s  a ig re s  à  70 e t  80 c e n t , la  

l iv r e .
C e  s o n t to u jo u rs  le s  a b r ic o ts  d u  M id i q u i d o n ­

n e n t ; 30 e t  40  c e h t ,  la  l iv r e .  E x tr a  : 15  c e n t, 

p iè c e .
L e s  p ê c h e s  d 'A lg é r ie  c o m m e n c e n t à ê tr e  re m ­

p la c é e s  p a r c e l le s  d u  M id i q u i le u r  so n t s o u v e n t  

in fé r ie u re s . C e s  d e r n iè r e s  s o n t t r è s  jo lie s  à 

20 c e n t : les  p lu s  b e lle s  s e  v e n d e n t  40 c e n t .

L e s  p r e m iè r e s  p ê c h e s  d e  M o n tr e u il,  assez 

p e tite s , v a le n t  d e  50 à  75  c e n t.
B r u g n o n s  ; 6 0  à  7 5  c e n t .

R e in e s -c la u d e s  d u  M id i ; la  p e t ite  ca is s e  d e  48 : 

2 fr. 25.
L ’A lg é r ie  e n v o ie  d ’a sse z  b o n  ra is in  : i  fra n c  à 

I fr, 20 la  l iv r e .
F ig u e s  d u  M id i : 10  e t  15  c e n t .

L e s  a m a n d e s  v e r te s  s o n t m a in te n a n t b o n n e s  : 

40  e t  50  c e n t , la  l iv r e .

L e s  n o is e tte s  o n t  fa it  le u r  a p p a rit io n  : 80 c e n t , 

la  liv re .

Œ U F S  P O C H É S  A  L A  S O U B IS E  

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

E S C A L O P E S  D E  V E A U  A U  J U S  

C A R O T T E S  A  L A  V IC H Y  

F R O M A G E  A  L A  C R S M E  

■>0«-
P O T À G E  C R O U T E  A U  P O T  

C R O Q U E T T E S  D E  V E A U  

C A .N A R D  A U X  N A V E T S  

S E L L E  D E  M O U T O N  R O T IE  

C A R O T T E S  A  L A  C R È M E  

P È C H E S  M E R IN G U É E S

F R I T U R E  D E  P O IS S O N  

É P A U L E  D E  M O U T O N  A  L A  B O U L A N G È R E  

G A L A N T I N E  D E  V O L A IL L E  

H A R IC O T S  V E R T S  S A U T É S  

T O T - F A I T

P O T A G E  A U X  C H O U X  N O U V E A U X  

T R U I T E  A U  C O U R T  B O U IL L O N  

C O T E  D É  V E A U  F O Y O T  

C A N A R D  R O T I  

A U B E R G IN E S  F A R C IE S  

S O U F F L É  D ’ A B R I C O T S

R A I E  A U  B E U R R E  N O I R  

T E N D R O N S  D E  V E A U  J A R D I N I È R E  

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

M A C A R O N I  A U  G R A T I N  

C O M P O T E  D ’A B R IC O T S  F R A M B O I S É E

f O T A C E  P U R É E  D E  L É G U M E S  

V O L -A U - V E N T  

C O T E  D E  B Œ U F  K O T IE  

P E T I T S  P O IS  A  L A  F R A N Ç A IS E  

C A R P E  A  L ’A L S A C IE N N E  

C O M P O T E  D E  F R U I T S  F R A IS

Œ U F S  A  L A  B É C H A M E L  

P O U L E T  E N  C O C O T T E  

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

S A L A D E  D E  C H O O X -F L E U U S  

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

■aO*
P O T A G E  S A I N T - G E R M A I S  

S O L E  S IA R G U E R Y  

L A N G U E  D E  B Œ U F  A  L A  D E M I D O F P  

P IG E O N S  R O T IS  

T O M A T E S  F A R C I E S  

C E R I S E S  J U B I L É

CAFÉ CRÉOLE : 1 F R . 80  L E  112 K ILO.
U s in e , 10 ,  r d d  d e  l 'H d p i t ^ 'S t > l 4 o lf l. d e  V e a t e ,  1 6 , r u d
T o r b i g d .  —  L lT rsk isoQ  f r e n o o  d o m i c i l e  P A rie  d e n a i s  i / S  k i lo .
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MATELOTE DE MARINIERS

1. y  a  q u an tité s  d e  façons de 
m atelo tes, e t  p a r  la  su ite , nous 
d onnerons des re c e tte s  d iffé­

re n te s . M ais to u te s  o n t ce  p o in t d e  d é p a r t 
com m un  : la  n écess ité  d ’o p é re r  a v e c  du  
po isso n  absolum ent f r a i s  p êc ké .  L e  poisson 
d ’eau  d o u ce  se décom posan t tr è s  ra p id e ­
m e n t, i l  est p resq u e  in d isp en sab le  qu ’il 
so it v iv a n t enco re  a n  m om ent d e  l ’em ­
p lo y e r.

N ous d onnons p o u r co m m en cer u n e  
re c e tte  to u te  s im p le , l 'e x c e lle n te  m ate lo te  
de m a rin ie rs .

E lle  offre l ’av a n ta g e , en  ce tte  saison 
d e  v illég ia tu re  e t  d ’in sta lla tio n s so u v e n t 
so m m a ire s , d e  pou v o ir ê tre  fa ite  au  
beso in  dans u n  p e t i t  ch a u d ro n  e t sans 
in g ré d ie n ts  re c h e rch és , cham pignons ou 

a u tre s .
L ’essen tie l, —  o u tre  la  f ra îc h e u r  du  

po isson  —  e s t d ’av o ir de b o n  v in , suffi­
sam m en t alcoolisé e t  p o in t a ig re le t. Nous 
in d iq u o n s le v ia  ro u g e , m ais on  p e u t le 
re m p la c e r  p a r  d u  v in  b la n c .

B ien  o b se rv e r  aussi la  co n d itio n  d u  feu  ; 
un e  flam m e d e  feu  c la ir  e s t p o u r  m oitié 
d a n s  la  réu ss ite  d u  p la t.  O n p o u r ra ,  s i l’on 
o p ère  a u  fo u rn e au  à  ch a rb o n  d e  te rre ,  
j e te r  su r  le  b ra s ie r  u n  fag o t b ie n  sec  p o u r 
o b te n ir  ce ré su lta t.

Proportions

P o u r  5  ou  6  p e rso n n e s  :
U n e  liv re  e t dem ie  d e  po isson  : m oitié  

c a rp e , m oitié  an g u ille  ;
8 d éc ilitre s  d e  bon  v in  ro u g e , so it 1 b o u ­

te ille  ;
75  g r .  d e  b e u rre  ;
20  g r .  d e  fa r in e , so it 2  cu ille rées  à  b o u ­

ch e  rase s  ;
15 g r .  d e  se l fin ;
2  p in cées de p o iv re  ;
12 p e tits  o ignons ;
1 b o u q u e t g a rn i com posé d e  3  ou  4 

b ran c h es  d e  p e rs il ,  1 b r in  d e  th y m , 1 feuille 
de  la u r ie r  ;

1 gousse d ’a il ;
T a r tin e s  d e  pain  g rillé  •,
2 cu ille rées  à  bo u ch e  d e  cognac.

Les petits oignons
C om m encez p a r  p ré p a re r  vos o ignons, 

p a rc e  qu ’ils  d o iv en t ê tre  à  m o itié  cu its  
a v a n t d ’ê tre  jo in ts  à  la  m ate lo te .

P re n e z  u n e  to u te  p e tite  casse ro le  dans 
laquelle  ils  m ijo te ro n t a v e c  u n  peu  de 
b e u rre , sans c ra in te  d e  b rû le r ,  a in si q u ’il 
a r r iv e ra i t  si, p o u r  ce tte  o p éra tio n , vous 
vous se rv iez  d a  la  g ra n d e  casse ro le  des­
tin é e  à  la  m ate lo te .

M ettez en v iro n  15  g r .  d e  b e u rre  —  soit 
g ro s com m e un e  n o ix  —  d an s la  p e tite  
cassero le ; q u an d  il  e s t c h a u d , a jo u tez  les 
o ignons e t  posez su r  feu  m o d éré  p o u r  que 
le s  o ignons p re n n e n t co u leu r p e u  à  p eu  
sans b rû le r .  S au tez-les  d e  tem ps e u  tem p s 
p o u r le s  c o lo re r  to u s éga lem en t ; i l  fa u t 8 
à  10 m in u tes  en v iro n , ap rè s  quo i vous les 
re tire z  su r  feu  trè s  d o u x  ou  s im p lem en t au  
ch a u d , ju s q u ’a u  m om ent d e  les em p lo y er.

C eci fa it, p rép a re z  le  po isson .

Le poisson
R ien  d e  p lu s  sim ple qu e  d ’éc o rcb e r 

l ’a n g u ille . A v ec  u n  b o n  co u teau , cernez
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la  p ea u  to u t a u to u r  d e r r iè re  les nageo ires 
d e  la  tê te , e t  re tro u sse z -la  u n  p e u . P u is 
te n a n t la  tê te  d e  l ’a n g u ille  d an s u n  linge  
a v e c  la  m a in  g au c h e , d e  la  m a in  d ro ite  
vous sa isissez a v e c  u n  a u tre  lin g e  la  p eau  
re tro u ssé e . T ire z  en  d esce n d an t v e rs  la 
qu eu e  e t  en  te n a n t l ’an g u ille  à  p le ine  
m ain , la  p ea u  v ie n t to u te  seu le . F a ite s  
d an s  le  v e n tre  d e  l ’an g u ille  u n e  inc ision  
p a r  laq u e lle  vo u s la  v id ez , pu is  coupez-la  
eu  tro n ço n s d e  4  cen tim è tre s .

E c a ille z  la  c a rp e , coupez-la  p a r  le  t r a ­
v e rs  en  tro n ço n s  de 4 ce n tim è tre s  éga le­
m en t. V id ez  e n su ite  les tro n ço n s d an s  le s­
q u els  se tro u v e n t les in te s tin s .

E ssu y e z  b ie n  les m o rce au x  a v a n t d e  les 
m e ttre  d an s  la  cassero le .

La casserole
P re n e z  u n e  casse ro le  à  reb o rd s  tr è s  bas, 

d e  façon  qu e  le  feu  d u  fo y e r  p u isse  fac ile ­
m e n t se com m un iquer au  liq u id e .

L e  m éta l n ’a  p as  d ’im p o rta n ce , p o u rv u  
qu ’il pu isse  ré s is te r  à  u n e  trè s  fo rte  ch a­
le u r .  T o u te fo is  le  fe r  nou  é tam é com m u­
n iq u e ra it  aussi u n  m auvais g o û t a u  po is­
son . I l  fau t d onc  ou u n  p e t i t  c h a u d ro n  trè s  
bas en  c u iv re , o u  u n e  cassero le étam ée 
d ite  sau teu se , à  fo n d  trè s  la rg e , d an s la­
q u e lle  les m o rc e a u x  d e  po isson  so ien t ju s te  
à  l ’a ise . P o u r  le s  q u an tité s  c i-d essu s une 
sau teuse  d e  22  o u  23  c e n t,  d e  d ia m è tre  est 
ce q u ’il  fau t.

Le beurre manié
F a ite s  chauffer le  fond  d ’u n e  assie tte  : 

m e tte z -y  le  b e u r re  e t  la  fa r in e  in d iq u és. 
M élangez-les e t  les am algam ez b ie n  e n ­
sem ble av ec  u n e  fo u rc h e tte . R oulez-les 
en su ite  en  q u a tre  ou  c in q  bou le ttes  que 
v o u s la issez de cô té  s u r  l’a ssie tte , ju s q u ’au 
m om en t d e  le s  em p loyer.

La matelote
M ettez  v o s m o rce au x  de po isson  dans la 

cassero le , sau p o u d rez-les  av ec  le  se l e t le

p o iv re , a jo u tez  les p e tits  o ignons e t  le  peu  
d e  b e u rre  re s ta n t dans la  p e tite  cassero le , 
le  b o u q u e t g a rn i e t  la  gousse d ’a il qu e  vous 
la issez en tiè re  p o u r  la  re tro u v e r  p lu s  fac i­
lem en t.

V ersez  en su ite  le  v in , e t  posez la  casse­
ro le  su r  u n  ie u jla m h a n t.

L a  m a te lo te  ex ig e  d ’ê tre  m en ée  trè s  ro n ­
d em en t a u  d é b u t ; l’é b u llitio n  d o it ê tre  ob ­
te n u e  le  p lu s  v ite  possib le , afin  que le  
po isson so it saisi e t n e  langu isse  p a s . II 
fau t donc u n e  cu isson  à  trè s  fo r t  bou illon ­
n e m en t p ro d u isan t u n e  ré d u c tio n  sensible 
d e  liq u id e .

S i le  v in  a  le d eg ré  d ’alcool q u i co n ­
v ie n t,  e t  s i la  flam m e en v iro n n e  b ie n  le 
fond  de la  cassero le  en  lé c h a n t le s  bords, 
le  feu  com m ence à  p re n d re  a u  v in  p rès- 
q u ’au ssitô t qu e  l ’ébu llition  g é n é ra le  est 
é tab lie .

I l  n ’y  a  q u ’à  la isse r flam b er e t  s ’é te in d re  
d e  soi-m êm e, p u is  c o n tin u e r  d e  b o u illir  
t r è s  fo rt.

C om ptez d ix  m in u tes  d ’éb u llitio n  en 
to u t, au  m êm e tra in  so u ten u , flam bage 
com pris.

La liaison

A p rè s  ce  tem p s, re tire z  la  cassero le su r 
feu  trè s  dou x , v e rse z -y  d eu x  cu ille rées  à  
bou ch e  d e  co g n ac  ; m ê lez -b ien .

E n s u i te ,  a jo u tez  su c ce ss iv e m en t, — 
to u te s  les d eu x  m in u tes , j e  suppose , — 
les bou le ttes  d e  b e u rre  fa rin é .

A g itez  ch a q u e  fois la  casse ro le  en  u n  
m ouvem ent d e  v a  e t  v ie n t afin  d e  b ie n  
m é lan g e r le  b e u rre  e t  le  liq u id e , sans em ­
p lo y e r  la  c u i lle r  q u i r isq u e ra it  d ’éc ra se r  
le  poisson.

V ous la issez a in si m ijo te r , en  chau ffan t 
sans b o u illir , p e n d a n t 7 à  8 m in u tes , la 
cassero le  to u jo u rs  déco u v erte .

P e n d a n t ce  tem p s vous m ettez  le  p a in  à  
g r ille r .
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L e s  r ô t i e s

S u r  du  p a in  d e  m én ag e , co u p ez  des ta r ­
tin e s  d ’u n  ce n tim ètre  d ’é p a isseu r, qu e  voua 
p a r ta g e z  en  p e tits  croû tons ca rré s  d ’en v i­
ro n  5  ce n tim ctro s . M ettez-en  a u ta n t qu e  
v o u s  avez d e  conv ives.

P osez-les s u r  le  g r i l ,  e t fa ites-les  g r ille r  
b ie n  d o rés , des d e u x  cô tés.

G arn issez-en  a lo rs le  fond  d e  v o tre  p la t 
—  u n  p la t  c re u x  —  b ie n  ch a u ffé .

P o u r  s e r v i r

L a  sa u ce  é tan t liée  à  p o in t,  to u t e n  re s ­
ta n t  lé g è re , m ettez  le s  m o rc e a u x  de poisson 
su r  les rô tie s , av ec  les o ignons a u to u r. E n ­
lev ez  l’a il, le  b o u q u e t, e t  ve rsez  la  sauce  

su r  le  to u t.
S erv ez  av ec  assie ttes  trè s  chaudes .

O b s e r v a t i o n s

L e  liq u id e  d o it av o ir  ré d u it  p re sq u e  de 
m oitié ; la  sauce , au  m om ent d e  se rv ir , 
d o it r e s te r  c la ire , lég ère .

L a  v i e i l l e  C a t h e r i h e .

F A U X  V I E U X  C O G N A C

C om m ent s’o b tien t la v ieille eau-de vie, 
le  v ieux  cognac? E n  leu r laissan t le  tem ps 
d e  v ie illir, d ira-t-on . C’est le  p rocédé h o n ­
n ê te  ; m ais ce n ’est pas celui, para ît- il, don t 
u se n t certa ins négociants parisiens q uand  ih  
o n t à rép o n d re  à des dem andes de vieilles 
eaux-de-vie q u ’ils n e  possèdent pas en  cave. 
Ils  em p lo ien t u n e  rec e tte  beaucoup  plus 
expéd itive qu e  l ’un  d ’eux a  b ien  vou lu  nous 
révéler. Voici les p roportions p o u r u n  fû t 
de  ?o à  35 litre s  d ’eau-de-vie :

M ettre  2 kilog. d e  cassohnade dans 3 litres 
d ’eau, p o r te r  à ébu llition  e t  passer. A jou ter 
u n e  infusion de 20 g ram m es d e  th é .

V erser ce m élange dans le  fû t e t  rem uer 
v ivem ent.

P a r  ce p rocédé, on  ren d  le  cognac à  3 fr. 
le  lit re  aussi fin que celu i vendu  dans b eau ­
coup de m aisons 6 à  8 francs.

ÜLET DE CRAIN EN COCOTIE

E d iv e rs  cô tés on no u s dem ande 
la  re c e tte  des « p o u le ts  d e  g ra in

  «  en  coco tte  se rv is  d an s  la  te r-
« r in e  m êm e av ec  u n  ta s  d e  bo n s pe tits  
« légum es, qu e  l ’o n  m a n g e  en ce  m om ent 
« dans to u s les g ra n d s  re s ta u ra n ts  de 

«  P a r is  ».
L e  p o u le t do g ra in ,  a in si se rv i « avec 

u n  ta s  d e  p e tits  légum es » , e s t u n e  v a rié té  
d u  p o u le t «  à  la  fe rm iè re  » , d o n t nous 
avons donné un e  re c e tte  le  15 ju in  1894 .

V o ic i la  re c e tte  du  p o u le t en  coco tte  
o rd in a ire  q u i e s t u n  p o u le t c u it  dans u n e  
cassero le e n  te r r e  av ec  u n  soupçon  do 
b e u rre , d u  la rd , des pom m es d e  te rre  e t 
q u e lq u es  o ignons. L a  p ré p a ra tio n  e s t fo rt 
s im p le , e t  a v e c  les e x c e llen ts  p o u le ts  nou ­
v ea u x  e t  le s  je u n e s  pom m es de te r r e  que 
l ’on a  en  ce m om en t, le  ré su lta t e s t ex ce l­

len t.
P r o p o r t i o n s

P o u r  u n  je u n e  p o u le t p esan t en v iro n  

7 0 0  g ram m es :
100 g ram m es d e  la rd  d e  p o itr in e  fra is  ;

2 0  —  b e u rre  ;
2 5 0  —  pom m es d e  te r r e  ;

7 ou 8 p e tits  o ignons ;
S el, p o iv re , p e rs il.

P o u r  c o l o r e r

P re n e z  u n e  cassero le en  te r r e  vern issée  
in té r ie u re m e n t, com m e celle  des p e tite s  
m arm ites . L a  cu isson  d e v a n t s ’o p é re r  à  
feu  v it,  la  te rre  d o it ê tre  assez épa isse . 
D ’a u tre  p a r t ,  la  co co tte  d o it ê tre  assez 
la rg e  p o u r  qu e  le  p o u le t y  tie n n e  à  l ’aise 
e t  qu e  les pom m e» d e  te rre  n e  so ien t pas 
tro p  les u n es  su r les a u tre s . P a s  tro p  la rg e
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c e p e a d a n t, c a r  a lo rs  la  g ra isse  ré d u ira it 
tro p  v ite  e t  le s  pom m es d e  te r r e  a tta c h e ­
ra ie n t.  P o u r  u n  je u n e  p o u le t d e  la  g ro s­
seu r in d iq u é e , u n e  b o n n e  d im ension  es t 20  
à  22  cen tim ètres  d e  d iam ètre  env iron .

M ettez dedans vos 2 0  g ram m es de 
b e u r re  ; p lacez s u r  u n  assez bon  feu , e t  dès 
q u e  le b e u rre  es t b ien  ch au d , a jo u tez  le  la rd  
coupé en  dés d ’à  p e u  p rè s  tro is  q u a r ts  de 
ce n tim è tre , p u is  les p e tits  o ignons.

L aissez  p re n d re  co u leu r  p e n d a n t 4  ou 5 
m in u tes  : la rd  e t  o ignons d o iv e n t à  peine 
b lo n d ir .

A jo u tez  a lo rs  le  p o u le t b r id é  com m e 
p o u r  u n e  e n tré e  o rd in a ire , e t  q u e  vous 
av ez  lé g èrem e n t sa lé  e t  p o iv ré  à  l ’in té ­
r ie u r . P üsez-le  s u r  le  dos, c’e s t-à -d ire  la 
p o in te  d u  b ré c h e t en  l’a ir .  C o uvrez  la  ca s ­
sero le .

L aissez  a in s i le  poulet su e r  p e n d a n t 10 
m in u tes , sa n s  d éc o u v rir  la  cassero le , à  feu  
assez  v if . I l fa u t u n e  cassero le fe rm an t h e r ­
m é tiq u em en t, afin  qu e  la  b u ée  q u i se dé­
g a g e  d u  p o u le t n e  s’éch ap p e  p o in t e t  qu e  le 
la rd  fondu  n e  réd u ise  pas . V ous n ’a jou terez  
e n  effet a u c u n  liq u id e , e t  la  g ra isse  q u i se 
tro u v e  ac tu e lle m en t d an s la  casse ro le  doit 
suffire à  la  cu issou  to ta le  d u  p o u le t e t  à 
celle  des pom m es de te rre  qu e  vo u s a jou ­
te re z  to u t  à  l ’h e u re .

A u  b o u t d e  8  à  10  m in u tes , le  p o u le t 
do it ê tre  b ien  gonflé , e t  le  cô té  q u i to u ­
c h a it  le  fond  d e  la  cassero le es t lé g èrem e n t 
coloré.

La cuisson
R e to u rn ez  a lo rs en  p a rtie  le  pou le t de 

façon  q u ’il  to u c h e  m a in te n a n t le  fond  de 
la  cassero le non  p lu s  p a r  le  p le in  d e  son 
dos, m ais p a r  un  c ô té ...  q u ’il  so it «  su r  le 
f lanc » .

A jou tez  a u to u r  les a b a tis , p u is  250  g r . 
de pom m es d e  te rre  p as  tro p  grosses . Si 
les pom m es d e  te rre  n ’o n t p as  p lu s  d e  4 
cen tim ètres  d e  lo n g u e u r s u r  1 cen tim ètre

e n v iro n  d 'ép a isse u r, vous pouvez les m e ttre  
en tiè res  ; s in o n , i l  fa u t les fen d re  en  d eu x  
ou  en  q u a tre .

C o uvrez  b ie n  la  cassero le, e t  m e ttez  à 
bon  feu . A  p a r t i r  d e  ce  m om en t, i! do it 
su ffire  d e  2 0  m inu tes p o u r  cu ire  le  to u t.

A u  b o u t d e  7 ou  8 m in u tes , to u rn ez  le 
p o u le t su r  l ’a u tre  cô té , e t sau tez  un  p e u  
le s  pom m es d e  te rre .

L aissez -le  c u ire  a in si 7 ou  8 m inu tes, 
p u is  ram en ez -le  dans sa p rem ière  position , 
e n  sa u tan t u n e  seconde fois les pom m es de 
te r r e .

A u  b o u t d e  5  nou v elles  m in u tes , les 20 
m in u te s  so n t écoulées : le  pou le t e s t 
cu it, i l  do it ê tre  ag ré ab le m en t doré  a in si 
qu e  le s  pom m es d e  te rre . E n le v ez  les 
ab a tis , sa lez , p o iv rez , sau p o u d rez  de persil 
hach é  e t se rv ez  im m éd ia tem en t d an s  la 
cassero le d e  te r r e  m êm e.

Observations
I l  d o it y  av o ir  à  p e ine  de sau ce , le 

b e u r re  e t  le la rd  fondu  a y a n t é té  absorbés 
p a r  les pom m es de te rre  q u i d o iv en t ê tre  
b ie n  d o rée s .

S i l ’op éra tio n  a  é té  b ie n  m enée , to u t le 
ju s  d u  pou le t est re s té  à  l ’in té r ie u r .

I l  fa u t é v ite r , q u an d  on  re to u rn e  le 
p o u le t, p e n d a n t la  cu isson , d e  le  m e ttre  
d eb o u t. C a r  a lo rs  son ju s  co u le ra it e t 
m o u ille ra it le s  pom m es d e  te rre  e t  ce lles-ci 
se  m e ttra ie n t en  p u rée .

D a n s  le s  re s ta u ra n ts , on  a jo u te  parfo is 
a u  m om ent d e  se rv ir  u n  peu  d e  g lace  d e  
v ia n d e  délayée av ec  le  ju s  du  p o u le t ou 
m êm e u n  p e u  d e  bou illon . O n  a  a in si p lus 
d e  sa u ce , e lle  es t p lu s  co rsée , m ais c ’est 
u n  p erfec tio n n em en t (?) qu e  to u t le m onde 
n ’a im e p as .

M a z a e i n .

c m  f l ’ U n i l D t l ' A l l T * * P * ' ‘ s t p p r é t i é e p '  la  T O I L E T T E  
C H U  U  n U U S l U B I I  I H O U B I O A N T . I f l . F i . S t - H o i i n r i
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‘X '  .‘> 0

LES ENTORSES
I

^ous voici dans la saison des en ­
torses ; chem ins d e  fer, escaliers 
d ’hôte l, m ontagnes, nous réservent 

ces surprises au m om ent où l’on  s’y  a tte n d  
le  m oins.

L ’av en tu re  est d ’a u ta n t p lus désagréable 
qu ’on est d ’o rd inaire  fort em barrassé su r le 
tra ite m e n t à suivre. O n  hésite  en tre  les lo­
tions chaudes e t  les com presses glacées ; e t, 
si l’on  se trouve en quelque coin de l ’Enga- 
d in e o u  de l’O berland, on n ’a  g u è re  d ’au tre  
ressource, après avo ir essayé tous les re ­
m èdes soi-disant infaillibles des gu ides sor­
ciers e t  des rebou teux  du  pays, qü e  d e  m on­
te r  en  sleeping e t  de re n tre r  chez soi. C ’est, 
il e s t vrai, la seule chose à faire dans les cas 
d 'en to rse  com pliquée d e  graves déchirures,

M ais les entorses sim ples so n t assez faciles 
à  guérir, g râce à  des procédés fo rt ingénieux  
qui so n t tro p  p eu  connus.

P o u r b ien  com prendre la  m éd ica tion  don t 
nous allons parler, il fau t savoir exactem ent 
ce q u 'e s t l'en torse . J 'e n  e m p ru n te  la  défini­
t io n  à l 'u n  des p lus récen ts tra ité s  d e  m as­
sage.

L 'en to rse  es t le dép lacem ent pâttiel, 
b rusque, m om entané, des suriâefes a r tic u ­
laires. C 'est le  ré su lta t d ’un e  * luxation  
avortée ». O n  la  reconnaît généralem ent) à 
ce q u ’au m o m en t où  la  dou leur se p ro d u it 
le  p ied  n e  p résen te  au cu n e  saillie osseuseï

E lle  est p ro d u ite  par des m ouvem ents 
faux ou forcés résu ltan t, soit d ’u n e  violence 
ex térieu re  (chu te  h ab itu e llem en t) , so it d*une 
con traction  tro p  énerg ique des m uscles. L a 
peau  reste  saine, e t  les surfaces de l ’a rticu la­
tion  rep ren n en t im m éd ia tem en t en  to ta lité  
ou en  p artie  leurs rap p o rts  norm aux.

M ais à  l 'in té rie u r  m êm e d e  l'a rticu la tio n .

les désordres so n t nom breux  e t  variés. L e 
tissu cellulaire est p lus ou m oins déchiré, les 
m uscles e t les ligam ents so n t parfois ro m ­
pus. L es vaisseaux sanguins e t  les nerfs son t 
d ’o rd inaire  à  l ’abri d ’un e  ru p tu re , g râce à 
leu r élasticité. Chez les personnes âgées, ce­
p en d an t, ces vaisseaux —  les a rtè res su rto u t 
—  sont m oins élastiques e t  par conséquent 
p lus sujets à  ru p tu re .

E n  to u t cas, il y  a p resque tou jou rs ru p ­
tu re  des vaisseaux capillaires, d ’où h ém o r­
rag ie au ce n tre  ou sur les parties latérales 
de l ’articu la tion .

D ans l'en to rse  sim ple —  la  seule don t 
nous nous occupions —  ce tte  hém orrag ie 
sem ble ê tre  la cause principale, un ique 
m êm e, d e  la douleur. L e sang, s’ép an ch an t 
hors des vaisseaux, se coagule ; e t le caillot 
qu i se form e dans l'a r tic u la tio n  y  p ro d u it la 
m êm e g ên e  qu ’un  g ra in  de sable : la  chose 
est aisée à  com prendre . I l en résu lte  du  gon ­
flem ent, e t  dès lors u n e  pression su r ce r­
ta in s  pe tits  nerfs, pression qu i provoque, 
cro it-on , la  dou leu r.

L e  caillot de sang, voilà donc l'ennem i.

P en d an t long tem ps on n ’em illoyait com m e 
rem ède  que les com presses : com presses 
d 'eau  froide ou d ’eaif chaude, d ’eau*de-vie 
cam phrée, d ’eau  blanche, ou  m êm e de subs­
tances narcotiques. P arfois on  reco u ra it aux 
sangsues.

D es em piriques, au  nom bre desquels un e  
religieuse bien connue, o n t acquis u n e  ce r­
ta ine  no to rié té  p a r  des applications d ’em ­
plâtres belladonés don t l'efficacité, du e  en ­
tiè rem e n t à  la  com pression p ro d u ite  p a r  le 
poids du  mastifc em ployé, est con testée  par 
les m édecins sérieux . D ans les A lpes, on 
préconise su rto u t les com presses d 'a rn ica  
qui p résen ten t u n  grave inconvén ien t : la 
te in tu re  d ’arnica es t ra re m e n t ob tenue  à 
l’é ta t  d e  p u re té  ; elle co n tien t alors un e  
substance irritan te , susceptible de p rovo­
quer des érysipèles très étendus.

O n  recom m ande encore d e  presser la  r é ­
gion m alade avec un e  bande de caoutchouc.
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Ce p rocédé aussi laisse beaucoup  à désirer. 
S i la  b an d e  est b ie n  serrée , e lle est m al sup­
p o rtée  p a r  le  m alade ; si elle l ’est insuffisa- 
m en t, elle ne p ro d u it aucun résu lta t. Les 
ch irurg iens n e  reconnaissen t son o p p o r tu ­
n ité  q u ’à  la  condition  de l’em ployer d ’une 
façon in te rm itte n te , e t  concu rrem m en t avec 
un  a u tre  tra item en t.

C es d ivers rem èdes agissent de deux 
façons.

L ’eau  très  ch au d e  active la c ircu lation  des 
vaisseaux capillaires qu i dès lors ch a rrie n t et 
d issém inen t p lus v ite  le sang épanché. L ’eau 
froide, p a r  la  réac tion  de cha leu r q u ’elle 
occasionne, p ro d u it le m êm e effet ; m ais on 
n e  p eu t y  recou rir d ’u n e  m an ière  con tinue  : 
son em ploi, o u tre  qu ’il dev ien t très  dou lou ­
reux , occasionne chez les su jets prédisposés 
du rh u m atism e  local.

Q u a n t aux com presses, elles v id en t les 
vaisseaux capillaires, mais elles n e  chassent 
pas ac tiv em en t le  sang  épanché. L eu r effet 
est dû  u n iq u e m en t à  la pression, e t  les dif­
féren tes d rogues d o n t on les im prègne ne 
so n t d 'au cu n e  u tilité , ca r elles n e  trav e rsen t 
pas 1 ep iderm e. T o u t au  p lus p eu t-o n  d ire 
q u ’un  bandage m ouillé  est plus adhéren t 
q u ’un  bandage sec e t  com prim e m ieux. Il 
suffit dès lors de l ’im biber d 'eau .

E n  résu m é to u s  ces rem èdes o n t le  défaut 
d e  n e  p o in t p ren d re  le tau reau  par les co r­
nes, e t d ’ag ir avec u n e  ex trêm e le n te u r . Iis 
sa tisfont l ’e sp rit du  m alade e t  d e  son e n to u ­
rage, sans avo ir en eux-m êm es u n e  action  
v ra im en t cu ra tive .

Il fau t donc u n  m oyen  plus énerg ique 
po u r expulser le  sang épanché dans l 'a r tic u ­
la tion , com m e je  l ’expliquais to u t  à l’heure . 
O r, il n 'y  en  a pas d 'a u tre  qu e  le m assage.

Ju s tem e n t préoccupés des résu lta ts  incon ­
testab les o b tenus par ce rta in s  rebou teurs , les 
m édecins o n t voulu  se ren d re  com pte scien­
tifiquem en t des effets du  m assage. L 'ex p é­
rience est aussi sim ple que 'concluan te .

A vec u n e  p e tite  seringue, on  in jecte  de 
l’encre d e  C hine dans les deux  genoux  d ’un 
ch ien . U n  des genoux  seu lem ent est massé, 
puis l ’an im al est sacrifié. D u  cô té qu i n ’a 
pas é té  massé, l ’encre se tro u v e  encore dans 
l 'a rticu la tio n  : du  cô té m assé, au con tra ire , 
elle a  disparu  : elle est rem o n tée  ju sq u ’à 
l’a in e  e t  a é té  absorbée p a r  les ganglions 
ly m p h a tiq u es oû l'on  p e u t la  re tro u v e r en 
to ta lité .

O n  v o it donc q u 'en  so u m e tta n t au  m as­
sage un e  a rticu la tio n  a t te in te  d 'en to rse , on 
p e u t o b te n ir  la  résorption  du  liqu ide ép an ­
ché, c ’est-à-d ire  refouler le sang qu i se trouve 
a rrê té  dans l ’a rticu la tio n  vers les po in ts  où 
il p eu t ê tre  le p lus facilem ent absorbé p a r  le 
tissu cellulaire e t  le  systèm e lym phatique .

J e  m o n tre ra i dans un e  p rochaine causerie 
q u e  chacune d e  nous p eu t, à  l ’occasion, p ra ­
tiq u e r ce m assage avec la plus g ran d e  faci­
lité.

Doctoresse E va .

LES GLAÇONS PARISIENS

I l y  a deux ans, à peu  p rès à ce tte  époque, 
le  Conseil d ’hyg iène  ém etta it le  vœ u de voir 
la glace destinée à l’a lim en tation  fabriquée 
exclusivem ent avec de l ’eau stérilisée. La 
glace des lacs du B ois-de B oulogne e t  de 
V incennes, qu e  l'o n  consom m e à  Paris, est, 
en effet, to u t aussi riche en  m icrobes que 
l'eau  à  la te m p é ra tu re  ord inaire .

L a  création  des glaçons parisiens qu e  nous 
avons signalée dans n o tre  d e rn ie r  num éro  
d o it d o n n e r satisfaction com plè te  à  ce sou­
h a it du C onseil d 'h y g ièn e  ; Sous ce nom , 
on  vend  depu is quelques sem aines des cônes 
de glace artificielle fabriquée avec de l'eau  
de source stérilisée. A u tre  avan tage : ces 
cônes son t livrés enveloppés dans u n e  gaine 
d e  feu tre  qui les p ro tèg e  co n tre  la  tem péra­
tu re  ex té r ie u te  e t les m e t à l ’ab ri d ’u n e  fu­
sion tro p  rapide.
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L e  succès des encolures d e  lingerie , du  
reste  fo rt appropriées à la saison, s’affirme 
d e  p lu s  en  plus. L e p e t i t  b o u t d e  den telle  
ou d e  b a tis te  red ev ien t le  com plém ent 
ob ligato ire  d ’u n  corsage foncé e t  b ien tô t, si 
cela con tinue, nous nous dem anderons com ­
m e n t nous avons p u  nous en  d ispenser to u ­
tes ces dern ières années.

Chez les lingères on n e  vo it qu e  parures 
com posées du  col e t des po ignets auxquels 
est jo in te  souven t u n e  b an d e  assortie qu ’on 
pose su r le devan t des blouses, com m e un e  
p a tte  rapportée .

Ces paru res so n t très  variées ; on  y  asso­
cie su rto u t la  b roderie  avec la  valencienne, 
c e tte  de rn iè re  b ien  te in té e , selon la m ode 
actueUe. P o u r les p e tite s  blouses sim ples 
d e  foulard  ou  d e  lainage, on  fait ces parures 
trè s  sim ples afin d e  pouvo ir les b lanch ir sou­
v en t e t  facilem ent ; to u te s  les com binaisons 
de pe tits  p lis e t  d ’en tre-deux  jad is en  usage 
p o u r o rn er les cam isoles d e  nos m ères son t 
ainsi em ployées d e  nouveau. I l y  a  seu le­
m e n t u n e  m odern isation  à  observer ; c ’est 
la  h au teu r  des encolures. L es cols e t  colle­
re tte s  so n t tou jou rs surélevés par u n  très  
g ran d  po ignet au-dessus duquel ils ra b a tte n t 
ou s’épanouissen t en plissés, en p e tite s  
p o in tes  aigûes, en  m ignons créneaux , etc.

L es cou tu rières tire n t g ran d  p a r ti d e  ce tte  
m ode de lingerie  p o u r leurs g a rn itu re s  de 
corsages. J ’a i n o té , chez M lle P acaud , u n e  
b ien  jo lie  to ile tte  en  crépon  d e  soie pck iné 
ja u n e  e t  blanc ; le  co rsage b louse é ta it  sim ­
p lem en t o rné d ’u n e  la rge  bande d ite  « l in ­
gerie  * posée su r le g ros p li du  devan t, avec 
deux  bandes sem blables en form e d ’épau- 
le tte s-p a tte s  su r les em m anchures. M ais 
ces bandes é ta ie n t e n tiè rem en t en  e n tre ­
deux  de valenc ienne ja u n e  reliés seulem ent 

. p a r  u n  très  m ince in te rv a lle  d e  claire  m ous­
se lin e  plissée, e t  encadrés d ’u n e  dentelle 
assez h au te , légèrem en t badinée. E nco lu re

très  hau te , form ée de la m êm e disposition, 
posée en  trav ers , e t  ferm ée d err iè re  sous un 
nœ ud  de ru b an  à grosses coques.

P a r  paren thèse  les grands nœ uds en  large 
ruban , avec pans u n  peu  longs, so n t très  
em ployés su r les encolures, p a r  derrière, pour 
les tou rs d e  cous, les pe tits  collets courts, e t 
to u s les riens d e  tu lle  e t  d e  gaze avec les­
quelles on  achève m a in te n an t u n e  to ilette .

P o u r en rev en ir  aux p aru res  de lingerie  
« lavables » on  les fait encore en  b a tis te  de 
couleur ou d e  fantaisie, avec le  sim ple ourle t 
à jo u rs , ou plissées avec, au bord , la pe tite  
valencienne jau n e . J ’ai vu  ainsi de très  p im ­
pan tes petites chem isettes p o u r in té rièu rs  de 
vestes : les devan ts so n t froncés à  l ’enco­
lu re  ; le  col est figuré p a r  un  h a u t po ignet 
d ro it au-dessus duquel rab a t en  co llerette  un 
double plissé, large d ’u n  peu  p lus J e  deux  
doigts, ou rlé  de valencienne. D evan t, u n e  
bande é tro ite  avec bou tonn iè res e t  bou tons 
apparen ts, bo rdée  d e  chaque cô té du  m êm e 
p e tit plissé doub le tou t fro u fro u tan t. E n  
te in tes  un ies e t pâles, bleu, rose, m auve, les 
chem isettes avec ce tte  d en te lle  jaune  sont 
très  gen tilles e t  faciles à  faire.

C om m e égalem ent facile à  faire à  la  m ai­
son, j e  signale u n  am our d e  p e t i t  vê tem en t 
b ien  com m ode p o u r je te r  su r les épaules au 
Casino ou dans le p a rc . Im ag inez une pèle­
rine  courte  en  taffetas n o ir  to u t  ch iné  de 
bouquets im prim és, avec u n  g rand  capuchon 
de relig ieuse couv ran t to u te s  les épaules e t 
p o u v an t se ra b a ttre  su r la tê te .

P è le rin e  e t capuchon  sont bordés d ’une 
ruche  de tu lle  p o in t esp rit noir, beaucoup 
plus vo lum ineuse p o u r le to u r du  capuchon 
q u e  pour celu i de la  pèlerine . G rosse ruche  
double au to u r d e  l’encolure, te rm in ée  par 
deux  longs pans e n  ru b an  n o ir qu ’on  noue 
sous le m en ton . L e  capuchon  n ’est pas dou­
blé, ce gen re  de taffetas é ta n t  sans envers.

L a pèlerine es t froncée sim plem ent à  l’e n ­
colure, à la bonne femm e.

R ien  de plus xviii* siècle, su r un e  robe de 
linon  b lanc, que ce p e t i t  coqueluchon de 
g rand’ mère.

A n d r h e  d e  B o u r g e o is ie .
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L A  C A M P A G N E  E N  E T E

C e tte  p ratiq u e  de la  v illé g ia tu r e  e s t, p o u r  le s  fo r ­
tu n e s  m od estes, la  p lu s  d ésastreu se  des h ab itu d es, il 
e s t fe c ile  d e le  dém ontrer.

S i u n  séjo u r p ro lo n g é  i  la  ca m p a g n e  ou  a u  b o rd  de 
la  m er co n stitu e  de p récieu ses ressou rces p o u r le s  in d i­
v id u s  q u i se  so n t é tio lé s  d an s l'a tm osp h ère  im p u re des 
q u a rtiers  p o p u le u x  d es v ille s , u n  sé jo u r  d 'u n  m ois  seu­
le m e n t e s t p lu tô t d an g ereu x  ; i l  fau t su b ir  la  période 
d 'a c c lim a te m e n t a c co m p a g n ée  d e m a laises  e t d e Fati­
gu e s , e t  c 'est q u a n d  ce tte  p ério d e  e s t p assée  q u ’i l  faut 
ju s te m e n t reven ir.

A u  lie u  d e  ces v o y a g e s  m in u scu les, q u 'u n e  m ode 
ab su rd e im po se a u jo u rd ’h u i i  to u s, n e  serait-il pas 
p lu s  sag e , p lu s  h y g ié n iq u e , d e  co n sacrer la  m oitié

d e la  dép en se q u 'ils  n éce ssite n t à  un tra item en t 
th é ra p e u tiq u e  d e stin é  i  lu tte r  co n tre  l ’a ffaib lissem en t, 
ie  v ie illisse m e n t p rém atu ré  q u i, d an s le s  g ra n d e s  

v ille s , fra p p e  le s  in d iv id u s  de to u t â g e  i
1 . 'u sage, p en d a n t u n  m ois o u  d eu x , d u  V ih  D Is i le s  

ap rès le s  rep as p rod u it u n  ra jeu n issem en t in e sp é ré , un 
re lèvem en t d e to u te  l ’écon om ie, e t  p o u rq u o i s ’en  éto n ­
ner, p u isq u ’i l  e s t p ro u v é  q u e  le  V in  D is iU s  p a r  la  k o la  
la  c o c a , le  phosphate d e ch a u x, fo u rn it des é lém en ts  de 
re c o n stitu tio n  a  to u s le s  tissu s  e t rem onte  en q u elq u e 
so r te  la  m ach in e h u m ain e.

D '  H a R E T .

P .- S .  —  L e  V in  D is i l t s  s e  tro u v e  d a n s  to u tes les 
p harm acies ; son p r ix  e s t d e  6  fran cs. —  F.n e n v o y a n t 
u n  raan d at d e  p a re ille  som m e a u  D irecteu r d u  D é p ô t 
C en tral, rue d u  L o u v re , 5  b is , P a r is , o n  le  re ç o it/ )  o>ici> 
à  dom icile.

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

M A R É E  &  C O M E S T I B L E S
E n  F ra n ce  e t  à  i ’ É tran ger 

p o u r n 'im p orte  q u e lle  q u a n tité .

U a r é e ,  p o i s s o n *  t l ’c a u  d o u c e ,  é c r e ­

v i s s e s ,  l a n e o u s t e s .  b o m a r d s ,  g i b i e r » ,  

v o l a i l l e s ,  v i a n d e  d e  b o u c b e r l e ,  p r i m e u r s ,  
c o n s e r v e s ,  j û * o m a g e s ,  d e s s e r t s ,  e t c . ,  e t c .

H. PÈREETMÈRE, A. GUÉROO-T,
5, nis ds la Petitê-Truanderie(i»ii«jeeiir»ki,fuii)

iDdispeiisalile ï  toutes les HSoagiires
■ t P e N S IO N N A T S  d e  d e m o i s e l l e s

REPRISEUSE M ECANIQUE
A v e c  « t u  re p ris e u ie  o ’iœ p o r te  p i  p e o t  faire dti 
rep rieee  in v is ib le s , v iv e o e o t  e t  fa c ile m e n t, n u  

C h a u s s e t t e »  - Ü p g a r la  e t  to u s  k s  t is s a s .

4f M  e f  fnrt cô 0‘ df U Frêfto» «t g  9  coïKKi 00 rrunass-voers
teol CoDCessioiiaire : L . W E I 8 E R  

18  Bm HaiM. PMUE. I M i i l  o c n u

LE M ER V EILLEU X CORICIDE
iR o m lc U e - E m p lX tr e l  U é p o s .

I n l a i l l i b l e ,  t n p p r i m e  e n  3  o n  4  jo n r e ,  u n e  
d o u l e n n .  le*  c o in ,  o ig n o n * ,  c e i l* * d e -n e r d r ix ,  
e to .  —  J ’r i j r :  U  b o i t e ,  1  tr. £6  ; 1»  1/ 2  b o i te ,  
. t t r .  7 5 . —  P h '«  CH4RIAF1D, I S ,  b lT . B o n n e -  
K o o T r i l e ;  B U P H l» , 4 ,  r  IV e m iirq c v y , P « r t« .

[ t u s  i C R H D t  L I E R
F 2 S V 0 I  P A R  C O L I S  P O S T A L  

A p a r tir  de 7  francs le  C ent 
A. SCHLÆFLE, 33. place de Chambre, METZ.

A L I M E N ' D E S  E N F A N T S
“ P K O S P H A T I N B  F A L I È R E S  '

O r l s / t s t f M P a c b e a r »  è  U  l i g n e  
$  F k .  Pà »  a n  

1 2 , R u a  S a i n t - S a b b ] .  P a r i s

A CEDER DE SUITE : 
Hôtel du Grand Cerlet des Vosges

A  N A N C Y  
A ncienne m aison, bien connue  d an s la 

la r é g io n .—  C onditions avan tageuses.
S 'adresser à M. M A L T E R , ancien  avoué, 

m e  d e  S e r r e ,  y .  à  X A X C Ï  ( M . - e t - M . ) .

L E S S IV E -IR IS I CDU U u  iirofuistes et (pnets 
O . C A M U S , Fïti> 

U ^ .a v .tfu ff la m e .P a r is

GLÂCliRl
CHATEAUX

e t  d e s  C a m p a g n e s
P ro d u it  en 10 M inutes  

de SOO grr.àS klI.iU Clace, 
OS dN G laces. Sorbets, itc,, 

p a r  u n  sel Inoffensif.

P r o s p e n t u F  fra n c o -

I fi» L I N G E  O U V R A G É  ^  Ê
I  C ieaiu dtlth lt. Nippa, D np<,Tii«,IlideH i,lnehiin, C*li,cte. :  
t  TJtUitttloo d« tout Auoien linge &
I M °° S T U R E L ,  86, avenue Wagram, P aris. I

PATE ËPILATOIRE DUSSER
b i e l O T H  u o e  o u  d « u »  foi* p a r  ro e i* .  d é t r u i t  l i »  p g i l»  f a l l e U  d i s g t w t e u i  j u r  U  t i i » e e  * a O i a u e u Q  iD C O O fé a le p t p o u -  U
pefru. mémt l a  p iu i  d « U c * t « .  S é c u r i t é ,  B t t l e a c i t é  g a r a n t i* * . — 5 0  A n »  d e  S u c c é B >  —  t P »
D e u jM o a a , U > a .  franco a a n d a t . )  —  1m  b r a i ,  « in p lg j t r  1* P l L l V O n S

•  (P o u r  l a  b a r b a ,  ^  f r .  :  l/S  b o lt« . *p4< ia ie  p o u r la  
b u S S I Î R ,  1 .  R u e  J . - J . > R o u » e a u ,  P A R I S .

Lé  G éra n t : Â .  D E S B O I S . # a l i s . — I M # .  C b a l tU L S  S C B t A U U ,  V f .  a U B  S A lH T 'B O M O a t
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C O U R R I E R

B a r o n n e  d e  V .  —  L a  s a u c e  m o u s s e lin e  e s t  
u n e  h o lla n d a is e  o r d in a ir e  à  la q u e l le  o n  in c o r p o r e  
d e  l a  c r è m e  f o u e t t é e  a u  m o m e n t  d e  s e r v i r  : i  d é ­
c i l i t r e  d e  c r è m e  p o u r  2  j a u n e s  d ’œ u f  e t  1 5 0  g r .  d e  
b e u r r e .  —  P o u r  l e s  p a lm ie r s ,  fa i t e s  d u  f e u i l le t a g e  
à  3  t o u r s  ; d o n n e z  3 a u t r e s  t o u r s  e n  s a u p o u d r a n t  
lé g è r e m e n t  d e  s u c r e .  A b a is s e z  a lo r s  à  u n e  é p a is ­
s e u r  d e  6  o u  7  m i l l im è t r e s  e t  d é c o u p e z  e n  fo r m e  
d e  V .  P o s e z  s u r  p la q u e  m o u i l lé e ,  s a u p o u d r e z  d e  
s u c r e  e t  c u is e z  à  f o u r  c h a u d .

«
B .  D . ,  à  R o u e n .  —  A d r e s s e z - v o u s  à  M l le  

P a c a u d ,  5 5 , r u e  S t - L a z a r e .  E l l e  fa i t  l e  c o s t u m e  e n  
a lp a g a  o u  m o b a ir ,  d e  s u p e r b e  q u a l i t é ,  c o m p r e n a n t  
j a q u e t t e  e t  j u p e  à  b a g u e t t e s  p iq u é e s , d o u b lé e s  
s o ie ,  a v e c  la  b l o u s e  e n  p e t i t e  s o i e  fa n t a is ie ,  l e  t o u t  
a l la n t  e n  p e r f e c t io n  p o u r  2 2 5  f r .

*
B e s a n ç o n ,  —  L a  r e c e t t e  d e s  p e t s  d e  n o n n e s  

o u  b e ig n e t s  s o u f f lé s  a  p a r u  r é c e m m e n t .
*

M .  G . —  P o u r  p r é p a r e r  d e s  c o r n ic h o n s  à  l 'e a u  
s a lé e ,  fa i t e s  u n e  s a u m u r e  h r a is o n  d e  5 0  g r .  d e  
s e l p a r  l i t r e .  A j o u t e z  d e s  s o m m it é s  d e  fe n o u il,  
a n i s ,  p e r s i l ,  e s t r a g o n  ; e n  t o u t  5 0  g r .  p a r  l i t r e . 
F a i t e s  b o u i l l ir ,  r e t i r e z  d u  fe u  e t  la is s e z  r e f r o id ir  
e n  c o u v r a n t  la  c a s s e r o le .  Q u a n d  c ’e s t  fr o id ,  p a s s e z

à  t r a v e r s  u n e  m o u s s e l i n e  d a n s  u n  p o t  d e  g r è s .  
A j o u t e z  le s  c o r n ic h o n s  b r o s s é s  e t  la v é s .  L a is s e z  
2 0  j o u r s  s a n s  r e m u e r ,  e n  c o u v r a n t  d 'u n  l in g e .  
P r e n e z  le s  c o r n ic h o n s  a v e c  u n e  c u i l l e r  e n  b o is  o u  
u n e  é c u m o ir e  é m a i l lé e .  S i  v o u s  y  t r e m p e z  le s  
m a in s , ta  m o is is s u r e  a p p a r a ît .

*
V .  —  L e s  r e c e t t e s  d e  c o c k t a i l  s o n t  t r è s  v a ­

r ia b le s .  ’V o k i  u n e  fo r m u le  f r é q u e m m e n t  u s i t é e .  
U n e  c u i l lè r e  à  c a fé  d e  R o g a r t ’s  b i t t e r ,  1  d e m i 
p e t i t  v e r r e  à  l iq u e u r  d ’o r g e a t ,  i  c u i l l è r e  à  c a fé  d e  
c u r a ç a o ,  l e  q u a r t  d ’u n  r e s t e  d e  c i t r o n ,  2  p e t i t  
v e r r e s  d e  g i n ,  i  c u i l lè r e  à  b o u c h e  d e  g la c e  p i lé e .  
A g i t e r  f o r t e m e n t  d a n s  l e  s h a k e r  e t  p a s s e r  d a n s  
u n  v e r r e  m o y e n .

*
C .  ’V ’. —  'V o u s  p o u v e z  fa ir e  u n e  c r è m e  b a v a , 

r o is e  d e  la  m a n iè r e  s u iv a n t e  : b la n c h ir  e t  m o n d e -  
5 0 0  g r .  a m a n d e s , le s  b r o y e r  t u  m o r t ie r  e n  a jo u ­
ta n t  p e t i t  à  p e t i t  e n v i r o n  u n  q u a r t  d e  i i t r e  d ’e a u . 
M o u i l l e r  e n s u i t e  a v e c  3 / 4  d e  l i t r e  d 'e a u  e t  p a s s e r  
l e  t o u t  à  t r a v e r s  u n  t o r c h o n .  D a n s  c e  la i t  d ’a ­
m a n d e s  a j o u t e r  6  f e u i l le s  d e  g é la t i n e ,  9  j a u n e s  
d é la y é s  a v e c  3 0 0  g r .  d e  s u c r e ,  u n  p a r fu m  q u e l ­
c o n q u e  : k ir s c h ,  c o g n a c ,  v a n i l l e ,  T r a v a i l l e r
c o m m e  u n e  c r è m e  e t  fa ir e  c h a u f f e r  ju s q u 'à  é b u l l i ­
t i o n .  M e t t r e  e n  m o u le  e t  f a i r e  p r e n d r e  s u r  g la c e .

C  C o l o n i a l e

CHOCOLATS
Q U A L I T É  S U F ^ É F t l E U R . B

Q U A L I T É  U N I Q U E  ( Q U A L I T É  S U P É R IE U R E , ' !  
A l f f l  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 l l e u r e s  s o r t e s  d e  T h é s  n o i r s  d e  C l

la  Boîte grand modèle 6  fr. —  Petit modèle 3  ir

E ntrepô t général : Avenue de l ’Opéra, 19, P a r is
BAKS TOUTES LES VILLES. CHEZ LES PRIMCITAUZ COHMESÇANTS

G E O R G E S  W E H R
2 4  -  R a e  I d o n d é t o a r  -  2 4  

FOURNITURES COMPLÈTES POUR DINERS
P O lâ d O K d  —  O O U S S T IS L B S  —  P U 1 X B U R 8  

E o v o y e f  l 6 i  C o c n m a D d e s  2 4  b c u t s »  à  l ' t v A a c o  

c v M o i T i o v t  F R O v i e ç c  r r _ â r * * i i o i *

HORS OOICgilSS PARIS 1 8 8 9  -  e S * » »  RBI» LVQM 1804

^ur ueiauuJj», s  luul lUiuuue i>u iccica». ccucuuuuu» 
--------------d« nos y O T A Q aS  A LA  M IN D T B .-------------
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L’UNION
C*« D’ASSURA NCES SUR LA VIE 

FONDÉE EN 1829
Rentes V iagères

G a ra n tie s  : C E N T  V IN G T -D E U X  M lU iona 
16, RUE DE LA BANQUE, PARIS

B IE R E  F R A N Ç A IS E  
C I R I E R - P A V A R D  &

S a in t-G e rm a in -e n -L a y e

L ivra isons en fû ts  e ten  bouteilles à  domicile 
P a r is  e t  environs.

m a i s o n  a  p a r i s  

160, Rue Cardinet, 160

- 1 ^ 1  !

s f i i i i n i
âjîiKflÜ
“  t ‘ i i l i f

m m
C H . ^ X
« 4 B 0 U W  C onfiseur  

^  4eï(euilly:
'  F ^ R 1_ S  '

FARFÜUS : Chooolat, TBnllle, 0>», Oltron et Orange.
LA CRÈME EXP R E SSE S! LA 1" MARQUE

S® DEFIER DES CONIREFAÇONS

POMMADE D ERM 4TIQ USH 0DLIN
Cette C o D iu ie  (u f t i t  1 »  B o n t o n i ,  

B o u g e u r e  B é m a n g e a l s o n s i  
A c D ê .  S c z é m a ,  B a r t r e i ,  
H e r p e a , E é m o r r o ï d e s , P e l l l -  
o u l e s i t i » !  « i t u i l e s l e i l i l i J l e l l e l e p u .  
I l »  i r r é te  l i  C t a o t e  d u  C b e v e n z  
e t  dei e u e  a  l u  I h t  r t e m s i r .e Monsieur, votre pommsde m’e ( perhitement rduseJ liant piusiaura c mtliOies da la Peau et Bcaéine méma 
aotironique. D* MOMTAIOU.

a e z . m t e r s e  d e e  H tp i t a a z  
«  t t . r .C r e i Z 'P e U t e - C b e œ p e ,  P e n t e .  vipiEseiT EVBDo « Uoosieur, grice à votre pom- 

t  made.la maladie qui me faisait tant souffrir depaît 2 ant 
* sit tuirie et les cheveux sont très bien repoueats.

■ P - *  B » S S Ü T .  8 c - G e n s i in - d n - F o f s e e lA J l ie r ) * .
Sam ao décide» PI LU LESPÜ R6 AT) VES&OEPU BATI VES 

P U firtc le  MOÙUN. a l3 0  rijurt. nn\ inu»  ftrIpDt R'.

S A V O N  R O Y A L  
THRIDACE

PARTS SAVON VELODTÎNE
'liusBuUi HcliiXtKiii y  Hygléoett liCeutlBeaiiUdiTtliL

N O U V ELLE TRING LE DE CUISINE
A CROCHETS MOBILES

C. BAY : r :
1 6 ,  C o u r  d e s  

P e t i t e s - E c u r i e s ^  

PARIS

r s

L E  C E L E B R E
R É G É N É R A T E U ^ D E S  C H E V E U X

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

iS/ OVf, employez le ROTAL WINDSOR Ce produit par excel­
lence rend aux Cheveux gris la coulettr et la beauté naturelles de la jeuneese. H arrêta la obnte des Cheveux et fait dieparaitre les Pel­licules. Résultats inea- 

8res. Exiger sur lee flacons les roots ROTAL /INDSOR. les Ceifleurs-Parfuineure.eQ flacons cl demi-fiacona. — Envoi franco du prospectus sur demanda EntrcpÂt : 22, Rus ds l'Eohlgulsr, Parle.

E .  G I l - O T
8F, Rae des Peüts-C ham ps, 87, P A R IS

T É L É P H O N E  -s -à

Comestitles français et étrangers
CONSERVES, ÉP ICER IE , LIQUEURS E T  VINS FIN S 

Poulets de Bresse h  la  gelée 
J A M B O X S  dePRAGLE et dkLIMERICK 

PÂTÉS DE CANARD D’AMIENS

EXPBDITIOSSPOURLAPROVINCE ETL'ÉTRANGER 
Catalogue su r demande.
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L e  H a v r e .  —  L a  t e i n t e  g r is e  d e s  s o le s  a u  v in  
b la n c  t i e n t  s u r t o u t  à  c e  q u e  l ’o n  e m p lo ie  d u  v in  
tr o p  a c id e  ; e m p l o y e z  d u  b o n  v i n  b la n c  d e  G r a v e s .  
N o u s  d o n n e r o n s  p r o c h a in e m e n t  la  s o le  M a r g u e r y .  
—  L e  p o u l e t  c h a s s e u r  a  p a r u  e n  i 8 ç j .

*
E .  C .  —  Œ u f s  b r o u i l lé s  a u x  c h a m p ig n o n s :  

C o u p e z  le s  c h a m p ig n o n s  s a n s  le s  é p lu c h e r ,  le s  
p a s s e r  a u  b e u r r e  e t  le s  a j o u t e r  a u x  œ u fs  q u a n d  
c e s  d e r n ie r s  s o n t  p r e s q u e  c u its .

*

J .  R .  —  P r e n e z  d e s  p r u n e s  p a s  t r o p  m û r e s ,  e t  
p iq u e z  le s  d e  n o m b r e u x  p e t i t s  t r o u s  a v e c  u n e  
é p in g le .  M e t t e z - l e s  à  m e s u r e  d a n s  u n  p o ê lo n  e n  
c u i v r e  é t a m é  r e m p l i  d ’e a u  f r o id e  ; 5 l i t r e s  d ’e a u  
p o u r  2  k i l o s  d e  p r u n e s .  F a i t e s  b o u i l l i r  p a s  tr o p  
v i t e ,  Q u a n d  e l l e s  m o n t e n t ,  e n le v e z - le s  —  e n  é v i ­
t a n t  d e  l e  f a i r e  a r e c  u n  u s t e n s i l e  é t a m é  —  e t  
m e t t e z - le s  d a n s  l ’e a u  f r a îc h e .  Q u a n d  e l l e s  s o n t  
r e f r o id ie s ,  é g o u t t e z  le s  d e u x  h e u r e s ,  m e t t e z  d a n s  
u n  b o c a l ,  c o u v r e z  d ’e a u - d e - v ie  à  4 5  d e g r é s  e t  
a j o u t e z  d u  s u c r e  p e n d a n t  d e u x  o u  t r o i s  jo u r s ,  
j u s q u 'à  c e  q u 'i l  n e  s e  d is s o lv e  p lu s  C o u v r e z  e t

t e n e z  a u  s e c .  V o u s  n e  p o u v e z  o b t e n ir  la  t e i n t e  
v e r t e  q u ’o n t  le s  p r u n e s  d u  c o m m e r c e  q u ’e n  a j o u ­
t a n t  u n  c o lo r a n t  a r t i f ic ie l .

*

M .  B .  —  S i  v o t r e  g a l e t t e  e s t  m a l c u i t e  a u  c e n -
B e l l e s m e s .  — N o u s  a v o n s  d o n n é  la  r e c e t t e  

d u  g â t e a u  d e  L o r i e n t .  —  B o n n e  n o t e  e s t  p r is e  d e  
v o s  d e s id e r a t a .

*

J .  C .  —  U n e  r e c e t t e  d e  s a b lé s  a  p a r u  le  1 5  
s e p t e m b r e  1 8 9 4 .

*

F o r  W a r d .  —  R e ç u  é c h a n t i l lo n  d o n t  n o u s  

a l lo n s  n o u s  o c c u p e r .

*
N o u v e l l e  a b o n n é e .  —  N o u s  d o n n e r o n s  in c e s ­

s a m m e n t  u n e  r e c e t t e  t r è s  c o m p l è t e  d e  l a  s o le  
M a r g u e r y .

*

C r e s p y - e a  V a l o i s ,  —  I l  p e u t  y  a v o i r  o u b l i .  
V o u s  a u r ie z  d û  n o u s  r a p p e le r  d a n s  v o t r e  le t t r e  
q u e l le s  s o n t  c e s  q u e s t io n s .
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■irçge de Fibriqu dépesi*

F U C O G L Y C I N E
GRESSY

P r o d u i t  v é g é t a l  

BRORO-IQOD-PHQSPHORg

S u c c é d a n é
DS

L'fiUlLB de FOie de KÛRIB

P R I X  : 3 ' ’ - le flacon
VENTE EN «nos :

LE PERDRIEL & C“ 
P A R I S

OîTAll: 
d u t iHlti In Pbusueûi.

BEURRE EXTR A-FIN  GARANTI PUR
Du Uonlin de Ver, CÉEEKCES (Uacebe)

P A R  C O L I S  P O S T A U X

4 kU . 5 0 0 .. 4 1r. 85 1 e k il.
4 —  > . ,  4 »  40 —
8 —  5 0 0 .. 4  > 60 —

2 kU . J  . .  4 > 60 le  k il.
1 —  6 0 0 .. 4 »  76 —
!  —  » . .  4 » 96 —

P o r t  p a yé .

F a r  U o t t b *  n a  10  E r t . ,  3 fr. 80 le  k i l . ,  p o rt non p a y é  

Lt tx u r r e  e«t e n eo y e  ttU «ur dem ande.

KUMMEL ECKAU 00
E x ig e r  la  m arq u e F r i e d n e r ,  de B i a l a .  

D É P O T G È N Ê R A L  2 4 . m e O a m b o n , P A R I S

SOLUTION DE B I-PH O SPM kTE DE C K IU X

FRERES MARISTES
de S a in t-P a a l-T ro ie -C h â te a n i  (Drôme).

C e tte  ao ln tion  e»t em p loyée  a r o s  ancco» pour 
co m b a ttre  lea S c ro fu ie s , la  D é b ilité  g é n é ra le , le 
R am oIIieeem ent e t l a  C a rie  de< oa, lea B r o n c h it t t  
ch ro n iq u e» , le s  C& tàrrhes  in v é té ré e , la  P h tis ie  
tu b e rc u le u se  i  toutee les p ériodee, s u rto u t a n s  
e t 2 * degrés, où  e lle  a  nne action  d é cisire . B ile  e s t  
rec o m m a n d ée  a u x  e n fa n ts  fa ib le s , a u x  p e rso n n e s  
d é b ile s  e t  a u  c o n v a le s c e n ts . £Ue e x c it e  l ’a p p r i t  
e t  fa c i l i te  ta  d ig e s t io n . —  »  A lfS  DE S n cC B S .

&  SBAVCa LU LITBS ; 3  VRAHOS L1  1/ 8  U T B l .  
Sziger les signsturei: L . A R SA G  A  F** GHRTSOtlOIVE 

Envol Irinco. —
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228* LE POT-AU-FEU

C O U R R I E R

M .  G . —  P o u s  c u ir e  le s  œ u f s  d u r s  : l e s  p lo n g e r  
d a n s  l ’e a u  b o u illa n te  e i  la is s e r  b o u i l l ir  d i x  m in u  
t e s .  —  C o n f i t u r e  d e  fr a is e s  : 5 0 0  g r a m m e s  fr a is e s , 
J 5 0  à  3 0 0  g r a m m e s  s u c r e  s u iv a n t  l ’é t a t  d e s  fr u it s .  
F a i r e  m a c é r e r  le s  fr a is e s  d a n s  d u  s u c r e  c r is t a l l is é  
p e n d a n t  2 4  h e u r e s .  A u  b o u t  d e  c e  t e m p s  f a i r e  le  
s ir o p  à  * 9  d e g r é s ,  à  c h a u d ,  p u is  y  t r e m p e r  le s  
f r a is e s ,  s a n s  q u ’i l  s o i t  t r o p  c h a u d  p o u r  b ie n  le s  e n  
im b ib e r .  R e t i r e r  le s  fr a is e s  s u r  le  t a m is  ;  l e  l e n d e ­
m a in  r é c h a u f fe r  le  s i r o p ,  y  a j o u t e r  le s  f r a is e s  e t  
la is s e r  b o u i l l i r  3  o u  4  m in u t e s .

*
L .  P .  —  P o u r  c o n s e r v e r  le s  t r u ffe s , le s  b r o s s e r , 

le s  p e le r  e t  le s  m e t t r e  e n  b o t t e s  a v e c  le u r s  p e ­

lu r e s  e t  u n  s o u p ç o n  d e  s e l  e t  d ’é p ic e s .  R e m p l i r  d e  
M a d è r e  a u  t i e r s  d e  h a u t e u r ,  s o u d e r  e t  m e t t r e  
d a n s  l ’e a u  b o u i l la n t e  : u n e  h e u r e  e t  q u a r t  p o u r  le s  
b o î t e s  d 'u n  l i t r e ,  t r o i s  q u a r t s  d 'h e u r e  p o u r  c e l le s  
d ’u n  d e m i- l i t r e .  C e t t e  o p é r a t io n  d o i t  s e  fa ir e  d u  
1 5  n o v e m b r e  e n v i r o n  k  la  f in  d e  d é c e m b r e .  L e s  
t r u f f e s  m is e s  e n  b o î t e s  p lu s  t a r d  s e  c o n s e r v e n t  
g é n é r a le m e n t  m a l.

C .  M .  G . ,  " V o s g e s .  —  L a  r e c e t t e  d e  t e r r i n e  d e  
la p in  s a u v a g e  q u e  n o u s  a v o n s  p u b l ié e  p e u t  s ’a p p li­
q u e r  a u  la p in  d o m e s t iq u e .— B o n n e  n o t e  e s t  p r is e  
p o u r  le  s a lm is  d e  c a n a r d .

A k -V X »  A . T J X .  G O U R J V I B ' r S

L o u i s  KAH & C'̂
B O O  OH E R S -C H A R C U T IE R  S  à  D IN G S H B lM

(PBKeî KI'ftAÇBOOKO)
VÉRITABLES SAUCISSES A. CERVELAS DE STRASB0UR6

A am bon, L a r d  e i C doucrou te  d u  P aye
T o u s  P r o d u i t s  c a r a n t J s  d e  p r e m i e r  c h o i x  

E 8T 0I PAR COUS POSTAUX 
P r i x  c o u r e n t  f r a n c o  BUr d e n m n d e

^ B l t U D S I  p i r e  M IG R A I N E S .-< ? u é r is i> iik
^ U t ln A L U l C O im m é d I a t e n :n | |n u iP B P

le*  P i l u l e s  A n tinev fa lg iquB i»  d u  I I  u l i U l l I t l i M
^  ■  V B o i t * :  3  f r .  ( e a v o i  P b ^ * 2 3 ,  ¥oonët4. P e r U -  W

RHUMES
i « ; l i ! ; « i .S t lO N C B P T E S .A & T B H E  g n t r i i
PilDle8fiD 'LANCELOT.l'50ti2<5« 
Ph" Frençalu .fji/.tf./t Aé;uW>9va,ttni.

C U R A Ç A O  J Y I A R M I E R
ECMftNTILLOHS

T o r .s  n o s  a b o n n é s  

d e  P a r is  t r o u v e r o n t  

e n  n o t r e  b u r e a u  d es 

É c h a n t i l lo n s  d e  la  

c o n t e n a n c e  d e  1 /3 0 * 

d e  l i t r e .

M o y î n n a n t  o  f r . 6 0  
c e n t im e s ,  n o u s  le s  

e n v e r r o n s  f r a n c o  p a r  

la  pos*.5 e n  p r o v in c e .

-> E X P É D I T I O I I S  <•
N o u s  e x p é d ie r o n s  à  n o s  a b o n n é s  d e  F r a n c e  a u x  

c o n d it io n s  s u iv a n t e s  :

L a  c a is s e  d e  1 2  b o u t e i l l e s .........................  6 8  f r a n c s .
—  6  —  3 6  »

2  b o u t e i l le s  ( p a r  c o l is  p o s t a l)  ..............  1 3  fr a n c s .
4  d e m i- b o u t e i l le s  —  1 4  »

T o u s  c e s  p r i x  s ’e n t e n d e n t  : f r a n c o  à  d o m ic ile , 
c 'e s t - à - d ir e  d r o it s  de  rég ie  o u  d o c t r o i ,  p o r t  e t em ­
b a lla g e  c o m p r is .

PARIS
L a  b o u t e i l le  d e  

C u r a ç a o  M a m i e r  

s e  v e n d  à  P a r is  d e  

7  à  8  f r a n c s  la  b o u -  

t e i l l e , s u i v a n t l e s  m a ­

g a s in s .

N o u s  p o u v o n s  la  

fa ir e  o b t e n i r  à  n o s  

a b o n n é s  d e  P a r i s  a u  

p r ix  d e  6  f r .  5 0 .

»  E X P O ^ ’B ^ Î T I O l ]  -5-
E x c e p t é  e n  A n g l e t e r r e  e t  d a n s  l ’A m é r i q u e  d u  

N o r d ,  o ù  la  v e n t e  e s t  c o n c é d é e  à  u n  a g e n t  g é n é r a l ,  

n o u s  e x p é d ie r o n s  d a n s  t o u s  le s  p a y s  d u  m o n d e  

a u x  c o n d it io n s  s u iv a n t e s  :

L a  c a is s e  d e  1 2  b o u t e i l l e s   5 6  fr a n c s .
—  6  —  3 0  .

F r a n c o  d ’e m b a l l a g e .— P o r t  e t  d r o it s  d e  d o u a n e  

à  la  c h a r g e  d u  d e s t in a ta ir e .

K  :É 3 G X . E  ZWI £2 N  'X'
P o u r  é v i t e r  le s  f r a is  d e  r e c o u v r e m e n t  e t  la  t e n u e  d ’u n e  c o m p t a b i l i t é  c o m p l iq u é e ,  i l  n e  s e r a  

d o n n é  s u i t e  q u ’a u x  d e m a n d e s  a c c o m p a g n é e s  d u  m o n t a n t  d e  la  c o m m a n d e  e n  u n  m a n d a t - p o s t e  o u  
u n e  v a le u r  à  v u e  s u r  P a r is .  —  B i e n  in d iq u e r  la  g a r e  d e s se rv a n t le  d o m ic ile  d u  d e s t in a ta ire .

ru
Ayuntamiento de Madrid




