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M. T. — Le potage St-Germain a paru cette

SOMMAIRE

Cours de M. Colombie ; Gateau mousseline —
Pour glacer les gateaux.

RecetUs: Beeufa lamode— Potage Armenonville
ou .Ambassadeur — Sauce Mayonnaise.

Septembre gastronomique (premiére quinzaine).

Menus.

Variétés : Pour dresser les fruits.

Courrier.

Z*e prochain numéro du POT-
AU-FEU paraitra le 21 Septembre
1895 (troisitme Samedi du mois).

COURRIER

Institutrice diplémée, connaissant I’anglais,
huit années de séjour dans la méme famille, et
munie des meilleures références, demande place
pour octobre. Ecrire @ M. Desbois, aux bureaux
dn journal, 265, rue Saint-Honoré.

M arquise de M. — Ces cerises glacées sont
faciles a faire ; on trempe des cerises a l’eau-de-
vie dans du fondant coloré préparé comme il est
indiqué dans notre recette des éclairs au café.

De R. — La « glaciére des chateaux » est la
plus pratique que nous connaissions pour fabri-
quer de la glace a la campagne. Demandez le
prospectus chez Schaller, 332, rue St-Honoré.

H. B. — Commencez par les Eléments Culi-
naires.

année, les escalopes a fa Viennoise et les sablés
parisiens l'année derniére. Pour le veau froid en
gelée un des meilleurs morceaux est la longe.

Comtesse P, — Les cours de M. Colombie
reprendront dans la premiére semaine d’octobre,
S,cité d’Antin.

A. M., Lille. — Nous espérons vous indiquer

cette recette dans le prochain numéro.

Biarritz. — Bonne note est prise pour les
Inutiles.

Pornicfaet. — Il y a tant de variétés de grogs
quil nous serait difficile de vousindiquer juste la
recette de ceux dont vous parlez. — Cette teinte
s’obtient par un bain dor qui est le secret de
certains spécialistes.

J. A.,chateau de M. — Nous espérons pou-

voir vous procurer bientdt ces deux recettes.

T., a Saint-Omer. — Merci des communica-
tions que vous voulez bien nous proposer et que
nous recevrons avec plaisir. — Veuillez nous
préciser en quoi vous n'avez pas réussi les da-
rioles.

Le» collections 1893 et 1894 ne sont ven-
dues qu’a nos abonnés.

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

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont
livrés ensemble au prix de sixfrancs Paris
etprovince ; septfrancs, étranger.



25 4% LE POT-AU-FEU

o ROYAL CAPILLAIRE crscnns

arréte la Chute des Cheveux et refait la Chevelure.
-- Prix du Flacon:5 francs. — 1/2 Flacon: 3 francs. —
Dépbt : Pharmacie du Helder, 34, boulevard Haussmann.
—Vente en gros: Chassereau-Maléze, Commissionnaire,
48, rue du Faubourg-Poissonniére, Paris.

COMPAGNIE PARISIENNE

d'EelaiFage etde Ghaaifage parle Gaz

Paris — 6, rue Condorcet, — Paris

I1I£A.C3-~S13SrS DEXFOSITIOIsr

et Bureaux de renseignements pour APPAREILS A &AZ destinés
a tous usages

ET PROVESAKT DE DIVERS COSSTRI'CTEIIRS
4, rue Condorcet (spécial aux moteurs a gaz).
8, rue Condorcet.
40, rue Lafayette.

28, rue du Quatre-Septembre (pres la place de I’Opéra).
116, boulevard Saint-Germain (prés le boulevard Saint-Michel).

128, rue de Rivoli (spécial aux appareils a coke).
DES COVFERENCES DE CUISINE ONT LIEU AUX 9AGASINS

28, Rue du Quatre-Septembre. — 116, Boulevard Saint-Germain

Pour V assister, il suffit d’adresser une demande par_écrit (“adresses ci-dessus ou
h M te Directeur de la Compagnief 6, rue Oondorcet.

S REVANE (BEVITER [ AGNS FEIAXVONT DONNR 9.5 AAE
CES RANHEG\EMVENTS

PATES DE FOIES GRAS TRUFFES

HU”_ER'ES DE FECAMP EN CROUTE ET EN TERRINE

Fabrique spéciale
HUILES COMESTIBLES «!)« WtM, ICIUJ4«EUIO P ~ A g

P:?IDSIL! Scam(e d%la |M_||90l-dJ|§eE— TELEPHONE |= M A R Q U L L O U I S

MARQUES SPECIALES RECOMMANDEES

EjpédItioB ﬁnjrbiogjcredaeﬁreducuon de 5i coptr koo g . Bo_Ttes de gibier

LLLrrite sH L omy w11 —

Purée de foies gras pour Sandwichs

KUMMEL ECKAU 00 89, Rue Saint-Honoré, Paris

m%\,%qezﬁr}mcam%o%aﬁkls *RTrT»EDITXOTJ3 EfJ PROVIMCE

CaiUes, Mauviettes pour Chaud-froids

e 4V
é —
BE
a 8i

s'il
< g

eE



LE POT-AU-FEU 255*

RENOUVELLEMENTS

87, Rae des Petits-Cbamps, 87, PARIS Ceux de no?_smljscrlpteurs do_nt I’abmi-
TELEPHONE A nement pre;ng in le présent mois, en au-

ront trouvé | ‘avis sur leur bande.
Comestililes francais et étrangers Le 15 septembre, nous mettrons en recou-
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BEUF A LA MODE

Kbeoeuf & la mode comporte de
nombreuses recettes. Nous en
donnons aujourd liui unedes plus

ralfinées; nous l'avons expérimentée sur
les données de M. Mourier, propriétaire
du restaurantMaire, dontlebceufa la mode
jouit d'ure antique réputation.

Cette recette sermblera tout d'abord un
peu longue. Mais il ne faut pas oublier que
la qualité d’'un boeuf a la mode dépend
d'une foule de petits détails qu’ignorent
nombre de ouisiniéres, ou auxquels elles
nN'attachent pas assez d’'importance.

La grosseur du morceau

Avant tout, il faut opérer sur un gros
nmorceau.

Une condition dont il importe, @
outre, de se bien pénétrer, c'est que la
durée de cuisson doit étre subordonnée a
la quantité de viande.

Tout le monde vous dira : « Pour faire
un bon beeuf a la node, il faiit au noirns
six heures de cuisson. » Mais, ce quon
omet d'ajouter, c’est que ces six heures
sappliguent a un norceau de boeuf de
sept ou huit livres. Voila pourquoi le boeuf
de restaurant est généralement meilleur
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que le plat de famille ; c’est gu'il provient
d'une piece de viande pesant an noins de
huit a dix livres. Dans ces conditions, la
cuisson prolongée et lente, tout en dor
nant un jus excellent, laisse a I'intérieur
des chairs une quartité de jus suffisante.

C’est déslors, une grosse erreur de faire
subir a une quantité nmoindre de viande —
mettons, je suppose, quatre livres, — le
méme tenps de cuisson. Vous obtenez, il
est vrai, un trés bon jus, meis vous avez
une viande desséchée et insipide.

Autre considération tout aussi inmpor-
tante : la cuisson doit étre menée de facon
égale et a tout, tout petit feu, de maniére A
ne provoquer qu'un léger frémissementt,
pour ainsi dire sans ébullition. Vous con-
servez ainsi a la viande ses qualités.

Il faut, quand on coupe les tranches du
boeuf, gu’'un jus blond humidifie la viande
au passage du couteau. Si, en découpant,
le boeuf reste sec, c’est qu'il a cuit trop
vite et trop fort; ou, si le morceau est
petit, il a cuit trop longtemps.

Proportions

Pour 2 kilos 500 nets, soit 5 livres,
tout parés et sans os, de pointe do culotte :

20X grammes lard gras a piquer;

100 — oignons épluchés ;

125 — carottes —

(i décilitres bouillon, soit trois verres ;

4 — vin blanc, soit deux verres

3 — Madére, soit un verre 1/2

1/2 —  eau-dc-vie, soit 1/4 de verre

.3 faibles cuillerées a café de fécule de
pome de terre;

2 cuillerées a bouche de graisso;

1 pied de veau;

1 nmorceau de couenne, environ grand
come la main;

3 clous de girofle;

1 bouquet garni de persil, thym, lau-
rier ;
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1 gousse dail, facultative.
Termps nécessaire en tout : 5 heures 1/2.

Garniture de carottes, a part

250 grammes de carottes cpluebées, et
débarrassées de la partie jaune intérieure ;

1 cuillerée de graisse ;

1 décilitre de bouillon, soit 1/2 verre.

Temps de cuisson : variable suivant la
saison.

En ce moment : 2 heures.

Le beceuf et les lardons

Prenez un norceau de culotte — la
pointe de préférence — et parez-le com
*pléterrent, c'est-a-dire débarrassez-le de
toute graisse et peaux adhérentes.

Les lardons doivent étre coupés sur une
longueur de 10 a 12 ceutimétres, a un
demi-centimetre d’épaisseur.

Avant de larder laviande, mettez boeuf
et lardons a mariner pendant 24 heures de
la fagon suivante.

La marinade

Mettez le morceau de boeuf dans une pe-
tite terrine de falence, ou un saladier, de
facon al'y bien emboiter, peur qu'il baigne
de partout.

Saupoudrez-le de deux fortes pincées de
poivre, autant de sel, une pincée de
poudre d'épices, et arrosez-le avec 2 dé&-
cilitres — soit un verre — de vin blanc,
et 1 décilitre de Madére, soit un demi-
verre.

Rangez tout autour les lardons, de ma-
niere qu'ils marinent en méme tens.

Mettez la terrine dans nn endroit frais,
autant que possible, et pendant ce tenps
de marinade, retournez une ou deux fois
boeuf et lardons, pour que tout soitbienim-
prégré.

Pour larder

Apres 24 heures de marinade, retirez le

boeufet les lardons en les égouttant au-
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dessus do la terrine, pour ne rien perdre
de la marinade que vous réservez.

Epongez légerement les lardons sur un
linge et saupoudrez-les de poivre, de sel et
d'un peu de poudre d’épices avant de les
enfiler dans la lardoire ; sans cela ils se-
raient encore trop fades.

Four larder, il faut enfoncer les lardons
dans le sens du fil de la viande et sur la
longueur du morceau, afin gu'en coupant
la viande, le lard se présente conmre dars
un Saucisson.

La fagon la plus commode consiste a se
servir d'une lardoire dansle genre de celle
employée par les bouchers, en forme de
gouttiere. On I'enfonce d'abord dans les
chairs, et, dans I'extrémité qui ressort, on
i'ourre uu bout du lardon; puis on tire a
soi la lardoire, et le lardon suit sontrajet.

Ficelez ensuite le morceau de boeuf pour
le maintenir et lui donner une forme régu-
liére.

Pour faire revenir

Choisissez une casserole bien propor-
tionnée au volume de votre morceau, en
considérant que vous aurez aussi a 'y lo-
ger le pied de veau coupé en morceaux,
des oignons et des carottes. Si vous la
prenez trop grande, il faudi‘a mettre trop
de liquide, le bceuf devant baigner, et lo
jus seratrop clair.

Mettez dans cette casserole — de cuivre
étame, de préférence — 2 cuillerées de
graisse fondue, dégraissis de marmite ou
de r6ti, mais bien frais.

Posez sur unbonfeu, et quand la graisse
est bien chaude, mettez-y le norceau de
boeuf. Laissez la casserole découverte.

1l faut gué laviande soit saisie par une
assez forte chaleur pour empécher les sues
de sortir; comptez environ — pour un
morceau du poids indiqué ci-dessus — sur
20 minutes de bon feu. Retournez le boeuf
sur toutes ses faces successiverrent, jus-
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gu'a ce guelles aient pris la teinte brune
d'na réti. Faites attention a ne pas laisser
brdler, car lejus en souffrirait.

Quand votre boenfest a point, égouttez
lagraisse de la casserole eny laissant la
viande, et mettez la casserole hors du feu.

Versez sur le morceau de boeuf I’'eau-de-
vie et meltez-y le feu.

Quand c’est éteint, installez votre cas-
serole pour la cuisson.

Les accessoires

Pendant que le beeuf se colorait dans la
graisse, vous avez préparé les divers ac-
cessoires nécessaires a sa cuisson.

Le pied de veau, choisi bien frais, doit
étre débarrassé de tout pail, bien lavé a
I'eau fraiche, apres avoir été fendu en
deux sur sa longueur, puis coupé en deux
morceaux.

Vous le mettez ensuite dans une casse-
role deau froide, légerement salée, que
vous posez sur le feu. Laissez bouillir une
minute, puis égouttez le pied de veau et
trempez-le dans I'eau fraiche, pour le dé-
barrasser de toute I’écume malpropre qui,
en nontant a la surface de l'eau, a pu
s'attacher au pied.

Epongez-le sur un linge propre.

Epluchez les oignons que vous coupez
en tranches épaisses.

Ratissez les carottes et coupez-les éga-
lement en tranches.

Ces légumes ne doivent pas étre pré-
sertés avec le beceuf et ne servent que
COMMe assaisonnement.

La mise eu train

Le beeuf étant flambé au cognac, met-
tez au fond de la casserole le morceau de
couenne ; posez le boeuf par dessus.

Entourez-le avec le pied de veau et les
légumes, ajoutez le bouquet garni et 3
clous de girofle, une bonne prise de poi-
vre, et versez sur le tout :
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Le jus de lamarinade qui doit donner
environ un verre et quart de liquide, soit
2 décil. 1/2;

2 décil. Madére, soit un verre ;

2 — vinblanc —

y — bouillon, soit crois verres.

Salez en proportion du degré de sel du
bouillon, en tenant compte que le jus est
destiné a réduire de noitié et serait donc
trop salé, si dés a présent on proportion-
nait le sel a la quantité de liquide.

La cuisson

Tout ceci terminé, nmettez la casserole
sur un feu modére et faites bouillir.

Des que I'ébullition s'est déclarée, cou-
vrez la casserole avec un couvercle s’ajus-
tant aussi hermétiquenment que possible, et
retirez-la sur un feu excessivement doux,
de maniére a n'entretenir, comme nous
I'avons dit plus haut, qu'un léger frémisse-
ment.

11 seraitabsolument préférable de mettre
la (ilasserolo a I'entrée du four trés doux,
parce que la chaleur enveloppe égalerment
toute la casserole. Si I’'on ne dispose pes
du four, on peut couvrir la casserole de
cendres chaudes, mais pas de charbons
ardents qui donneraient une chaleur trop
dure.

Laissez mijoter ainsi pondant 4 heures
et demie, en suneillant bien pour que le
méme petit train de caisson se maintienne,
et gu'un coup de feu ne fasse pas bouillir
a bouillons.

Pendant ce terps vous préparez la gar-
niture de carottes.

La garniture de carottes

Los carottes étant épluchées, vous les
coupez — selon leurs dimensions — en
troncons ou en gros dés, meis en ayant
toujours soin d'enlever la partie jaune in-
térieure qui est dure et sans saveur.
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Mettez dans une casserole a fond large
et a bords bas, ure cuillerée de graisse de
marmite, comme pour le boeuf tout a
riieure ; faites fondre et chauffer, et met-
tez-y les carottes que vous faites colorer a
feu modére et a casserole découverte pen-
dant une bonne demi-heure, environ. Le
temps ne peut étre exactement préciseé,
car il dépend de la saison a laquelle on
enploie les carottes plus ou nmoins tendres.

Egouttez ensuite conmpléterment lagraisse
et versez dans la casserole un demi-verre
de bouillon; laissez ensuite cuire trés dou-
cement, et la casserole couverte, pendant
au moins 1 heure 1j2 en cette saison. Je le
répete, le temps dépend de I'age des C..-
rottes. Elles doivent étre cuites a point,
avant d'étre ajoutées au boeuf avec lequel
elles ne mijoteront qu'une demi-heure en-
viron, pour se raffiner dans le jUs.

Avant de lesjoindre au boeuf, procédez
au dégraissage dujus.

Le dégraissage du jus

Au bout des 4 heures 1/2 de cuisson du
boeuf, enlevez la viande de la casserole.

Avec ure cuiller, mouillez de jus les
parois de la casserole pour bieu en déta-
cher tout ce qui y aglacé ou grating ; et
mélez tout cela dans le jus.

Passez le jus a I’'étamine métallique et
dégraissez-le compléterment. Vous pouvez
méme, Sl est trouble, le clarifier coome
nous I'indiquerons plus loin.

Ce jus doit avoir réduit de noitié, pour
arriver a la suceuleuce voulue. La cuisson
au four, provoguant une plus grande éva-
poration, donne généralement cette pro-
portion. Mais il se peut qu'on ait plus de
liquide, scion que le feu a été plus ou
moins égal, gue le pied et les légumes ont
plus ou noins rendu, etc. Dans ce cas, il
faut le verser dans une petite casserole, la
mettre sur un feu vif et faire bouillir a dé-
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couvert, jusqu'a cc qu'il ait réduit a la
guantité voulue. C’est-a-dire que si vous
aviez au commencenent, en mettant votre
morceau de beeuf aufeu — ilyadb. 1/2
de cola — enwviron 6 verres de liquide,
vous devez avoir 3 verres de jus dégraissé
prét a servir.
Mijotement final

Rincez et essuyez la casserole dans la-
quelle a cnit le boeuf. Remettez dedans le
norceau de bceuf avec le jus passé dé-
graissé, et, si besoia a été, clarifié comme
il est indiqué. Ajoutez la garniture do ca-
rottes égouttées de toute graisse.

Couvrez de nouveau la casserole exacte-
ment, et remettez a mijoter a tout petit
feu, en maintenant le léger frémisserment
expliqgué au commencerment. Ce mijote-
ment a pour effet de rendre les carottes en-
core neilleures par le jus quelles absor-
bent. Laissez ainsi pendant une demi-
heure. )

Pour servir

Au moment de servir, posez le boeuf dé-
ficelé sur un plat chauffé, rangez les ca-
rottes autour, et liez le jus de la casserole
de la facon suivante.

Délayez la fécule avec trois cuillerées a
café d’'eau froide, dans une tasse. Versez
danrs la tasse quelques cuillerées dejus, et
guand le tout est bien délayé et clair,
versez dans le jus de la casserole en tour-
nant. Laissez chauffer une minute, jusqu'a
consistance de sirop tres léger, et versez
sur le boeuf et les carottes.

Servez avec assiettes chaudes.

Observations
Si la plus grande partie du boeuf n'est
pas destinée a étre mangée chaude, il fau-
drait réserver ure certaine quantité de jus
pour en faire de la gelée accompagnant le
boeuf froid.
En ce cas, quand le jus est dégraissé,
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ne remettez dans la casserole que ce quiil
faut pour accompagner le bieuf chaud ;
faites réduire, s'il est nécessaire, et liez
comme ci-dessus, en observant la propor-
tion d'une faible cuillerée de fécule pour
un verre dejus.

Quant aujus réservé pour la gelée, il est
notablement raffiné par I'addition d'une ou
plusieurs cuillerées do vin de Medeére,
selon les proportions.

Laissez-le refroidir avant d'y nettre le
beeuf; sans cela, la graisse des lardons et
de la viande fond dans le jus chaud et
monte a la surface.

La fagon la plus courante est de nettre
le morceau de beoeuf dans une petite ter-
rine, et de verser le jus froid par dessus.
On met au frais, et le lendemain matin la
gelée est fermg, il N'y a qu'a dénmouler
pour servir.

On peut aussi couper le boeuf en tran-
ches, pour que la gelée les enveloppe
mieux, et gjouter les carottes qui restent,
oxcelleutcs ainsi.

Le pied de veau se sert a volonté avec
les carottes, désossé et coupé en petits
morceaux autour du beeuf chaud.

On peut, de méme, ajouter une garni-
ture de petits oignons, cuits comme les ca-
rottes, a part.

Pour clarifier le jus

Versez dars le jus dégraissé et uu peu
refroidi un blanc d'oauf, légerement battu
— ou deux blaaes, selon la quantité —
avec la coquille de I’cauf.

Mettez sur un feu modére, et, dés que le
jus a commencé a bouillir, retirez la casse-
role sur le coin du fourmeau ou elle ne doit
gue mijoter au chaud.

Au bout djuno dizaine do minutes,
quand tous les flocons se sont formés et
gu’en soufflant dessus on apercoit le fond
duJus bien limpide, on passe a travers un
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torchon préalablement nmouillé puis tordu
pour enlever tout excés d'eau. Laissez
passer tranquillement, sans presser ni

fouler. La vjeillu Cathekine.

Pour glacer les GateaLx

m Yy a quatre sortes de glace pour
glacer les gateaux ; lofondant,
la glace royale, la glace ordi-

naire froide, la glace ordinaire chaude.

Le fondant est dusucre légérement cuit,
trituré a la spatule jusqu'a ce quil de-
vienne a I'état de pate opaque et consis-
tante, et additionné d'un parfum quel-
congue et souvent d'un colorant. On I'em-
ploie surtout pour glacer les éclairs. les
petits fours, les entremets biscuités ; pour
les fondants a la créne, etc.

La glace royale se compose de blanc
d'ceuf délayé avec du sucre eu poudre,
avec addition de quelques gouttes de ci-
tron pour la rendre plus légere. Elle fome
sur les gateaux une couche blanche assez
mince analogue a celle qui recouvre les
nonnettes de pain d'épices glacées.

Enfin laglace ordinaire froide, quel’cn
applique généralement sur les grands ga-
teaux en pate de biscuit, se compose do
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sucre en pondre délayé avec autant d’'eau
que de ligueur : rhum, kirsch, maras-
quin. C’est une des plus agréables, et c'est
la plus sinple a préparer.

La mdme, légerement chauffée, s'emploie
pour les pates d'amande qui font éponge
et absorberaient la glace froide qui est
moins résistante. La glace chaude est plus
difficile a manier.

Glace au rhum

Voici la recette de la glace ordinaire
froide.

On ne doitglacer un gateau que lorsqu'il
est a peu prés refroidi ; sinon, la chaleur
fait liquéfier la glace qui forme alors ure
couche trop mince et trop fragile. Eu
outre, le gateau chaud est plus difficile a
nanier.

D'autre part, il est bon do recouvrir le
gateau d'une légére couche de confiture
avant de le glacer. C’est bien neilleur, et

.I'on obtient une surface plus unie et qui
reste plus longtemps brillante. On enploie
de préférence la confiture d'abricots.

Donc, suppasons gu'il s'agisse de glacer
un gateau nousseline.

Délayez 2 cuillerées a bouche de confi-
ture av« LD peu deau, et chauffez de ma-

\"\re a tonmrer une gelée bien lisse pouvant
s’eteadrsr facilement. Cette gelée doit étre
tenue a consistance épaisse, sinon elle est
bue par la pate. Avec un pinceau, cter-
dez-en ure couche sur la surface du ga-
teau, ainsi que sur le bord si vous voulez
aussi le glacer.

1l vaut mieux abricoter le gateau quand
il est encore un peu chaud. De cette fagon
| abricot seche; et, en attendant, pour
mettre la glace, quil soit froid, cette
glace coule mieux et est plus brillante.

Maintenant, mettez dans un bol : 1
cuillerée a bouche do rhum, 1 cuillerée
d'eau, et 1 cuillerée de sucre on poudre.

Tournez vigoureusemeut avec une cuil-
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ler ou une spatule, et ajoutez du sucre
amesure guil est absorbé par le liquide.
Il faut travailler cette pate pendant une
dizaine de minutes au bout desquelles vous
devez avoir enployé 5 a 6 cuillerées de
sucre.

La glace est a point quand elle forme
une pate bien lisse coulant lentement en
gros filets quand on la souléeve avec la
cuiller. Si on I’'enploie trop claire, le ga-
teau la boit; si elle est trop épaisse, elle
mangue de brillant. Avec un peu d’habi-
tude on apprécie sans peine le degré exact.

Il nereste plus qu'a étendre cette glace
sur la surface du gateau avec la lame d'un
couteau. Apres quoi, on le présente quel-
ques instants a la bouche du four ouvert,
en le tournant au noins une fois dans cet
intervalle. La glace fait cro(te et conserve
son brillant.

Si I’'on veut décorer de fruits confits, on
pose ces fruits .avaut de passer le gateau
au four; il faut aller rapidement, sinon la
glace fait crolte et on la brise en posant
les fruits.

On doit donc préparer les fruits avant
d’appliquer la glace.

GLACONS PARISIENS

Les Parisiens, retour des eaux, qui vont
en ce moment chercher une fraicheur rela-
tive au Bois de Boulogne doivent étre un
peu ahuris en voyant la couleur de I'eau des
lacs qu'ils absorbent avec tant d'insouciance
sous formre de glace.

Rien de plus éloguent que l'aspect de
cette éritable mare pour leur faire com-
prendre l'avantage des Glagons Parisiens,
fabriqués avec de l'eau stérilisée, que I'ol
trouve avjourd’hui dans toutes les épiceries
et créneries un peu import*ites.

Ces glacons enferés dars une gaine de
feutre, présentertt en outre l'avantage d'étre
a I'abri d'une fusion précipitée.
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SEPTEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Par ces temps de chaleur le poisson arrive en
assez faible quantité et reste cher.

La saison s’avance pour le saumon :6 fr. le kilo.
Méme prix pour la truite saumonée. — Petite
truite de riviere. 9 fr.

Turbot ;3 fr. le kilo. — Sole ; 4 fr.

Les merlans ne sont pas fameu.x : 2 fr. 25 le
kilo.

Le maquereau est peu abondant : 60 a 73 cent.

Les petits rougets de la Méditerranée, quoique
fort peu recommandables en cette saison, ont
augmenté : 4 k 5 fr. le kilo.

L’¢vénement du jour est l'arrivée en masse de
la sardine qui est excellente ; 75 a 80 cent. la
douzaine.

Royans : 1fr. 50 la douzaine.

Homards : 3 fr. le kilo. —Langoustes : 4 fr. 50.

L 6perlan reste a i fr. la livre. — Le goujon, 5
a 6 fr. le kilo.

C est le bon moment pour les cuisses de gre-
nouilles : 25 cent, la baguette de douze.

Abstenons-nous des huftres.

VOLAILLE, GIBIER, ET DIVERS

Malgré l'ouverture de la chasse, ia volaille n’a
guere baissé.

Excellents petits poulets de grain a 2 fr. 50.__
Beaux poulets : 4 et 5 fr,

Canetons nantais : 4 fr. ; rouennais ; 5 fr, 50 a
6 fr. 50.

Pintades nouvelles ; 3 fr. 50.

Les cours du gibier subissent des fluctuations
énormes.

Le jour de I'ouverture, les perdreaux se sont
vendus 6 fr. 30, les lievres 15 fr. Depuis, les arri-
vages ont été abondants, et les derniers cours
cotés sont :

Cailles : i fr. 30 en choix extra ; 75 cent, a i fi-
les ordinaires. — Perdreaux :2fr.a 3 fr. 50. —
Faisans coqs, trés beaux : 7 fr- Soa 9 fr. Poules,
I fr. de moins.— Liévres d¢ pays : 8 fr, a 9 fr.50.
L ’Allemagne n’expédie rien & cause de la chaleur.
— Chevreuil entier : 30 & 60 fr. Cuissot : 16 a
a 20 fr.

Nous entrons dans la saison ou les escargots
acquiérent toutes leurs qualités : 2 fr. 35 le cent.
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LEGUMES

Peu de variations. Mais il faut s’attendre a une
hausse sérieuse si la sécheresse continue.

Nous n’avons pas encore les petits pois d’au-
tomne.

Ceux de l'ancienne poussée laissent & désirer :
| fr. 25 le litre les fins ; les autres. 75 cent.

Haricots verts ;de 25 a 40 cent, la livre.

Haricots flageolets ; 50 a 60 cent, le litre. —

Soissons : 30 a 40 cent.

Bon céleri k 13 cent, le pied.

Beaux choux fleurs de 50 a 60 cent. — Moins
blancs : 25 et 30 cent.

Les épinards sont assez difficilesa trouver bons
a cause de la sécheresse ; 20 cent, la livre. —
Oseille : 15 cent.

Carottes ; 20 a 40 cent, la botte, suivant gros-
seur.

Navets ; 50 cent.

Arcichauis de Paris

Arrivages énormes
15 cent. la livre.

Aubergines ; 15 et 20 cent, piéce. — Concom -
bres : 20 a 30 cent.

Toujours d’excellents melons ; 2 fr. 50 a 3 fr,

130 et 40 cent.

de superbes tomates

SALADES

Chicorée, laitue, romaine, escarolle sont tou-
jours trés abondantes : 15 a 20 cent, un beau pied

FRUITS

On commence k revoir de jolies petites fraises:
: fr. 30 lalivre, et quelques framboises.

Plus de reines-claudes. — Trés peu de mira-
belles : 20 et 25 cent, la livre.—Prunes pueisch :
30 cent. e 7-

Toujours beaucoup d’excellentes éches, a
partir de 23 a 30 cent. En choix extra : s<» et
60 cent.

Brugnons du Midi : 30 a 73 cent, la livre. —
Brugnons de Montreuil : 2 fr. 50 les huit.

Figues blanches du Midi : 5 cent. — Figues
violettes : 10 cent.

Enormément de raisin du Midi
30 cent, lalivre. De 60 a 80 cent, il est trés beau.

Noix du Midi & 30 et 70 cent, le quarteron.__
Peu de noisettes : 80 cent, la livre. — Fin des
amandes : 40 et 50 cent.

Bonnes poires. Beurrés William ; de 30 cent,
la livre & 30 cent, piece. — Louise-Bonne : de
10 & 30 cent, piéce.

Quelques pommes. On annonce une récolte ex-
ceptionnelle.

a partir de



GATEAU MOUSSELINE

Cours de M. A. Colombié
Compte rendu spécial du “ Pot-uu-Fcu

Mesdames,

Le gateau nmousseline ou biscuit mous-
seline, comme on I'appelle souvent, repré-
sente une des pates les plus fines de la
patisserie. Sa composition ressenmble assez
a celle des autres pates a biscuit ; génoise,
tot-fait; la différence des proportions suffit
cependant pour donner a la pate un tout
autre aspect.

La préparation est d'ailleurs facile, et le
gateau mopusseline est certainement le meil-
leur et le plus pratique que I’'on paisse faire
chez sol pouraccompagnerune glace au
quelque autreentrenets, créme, com:
pote, etc.

Proportions

125 grammes de beurre;

125 ~— de sucre en poudre ;

100 — de farine de riz, dite
« creme deriz » ;

4 ceufs ;

1(4 de zeste de citron;

I verre a liquenr de rhum;

1l est bon d’employer du sucre vanillé.

Ces proportions, si la pate est bien tra-
vaillée, renplissent deux mogles de 20
centimetres de diamétre sur 3 centimetres
de hauteur environ.

La pate
Dans un récipient quelconque, je mets
les ceufs entiers, le sucre et le zeste de
citron rapé, et je bats avec le fouet.
Au bout de 3 ou 4 minutes, j’'ajoute le
rhum
Je continue a battre jusqu'a ce que la
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pate soit bienferme. Elle esti point quand,
en la soulevant avec le fouet et en tenant
le fouet en I'air, la messe de péate que I’'on
a entrainée avec le fouety reste attachée,
sans retomber d’'un coup, Mais retombe en
un filet épais et continu qui fome une
petite éminence sur la pate en s'effacant
lenterment.

1l faut, pour arrivera ce point, environ
un quart d’heure. Il est rare, dans les mé-
nages, que l'on batte aussi longtemps :
voila pourquoi la pate manque souvent de
finesse et de légéereté.

En chauffant uu peu la terrine dans la-
quelle on opére, la pate arrive a point un
peu plus vite.

La creme de riz

Quand la péate esta ce point — elle peut
alors, sans inconvénient, attendre quel-
ques instants — j ’ajoute d’'un seul coup la
créme de riz tamisée. Je mélange en « cou-
pant » la pate doucement, non plus avec
le fouet, mais a grands coups de spatule :
ce point est essentiel. L’amalgame se fait
ainsi tres vite, une demi-minute a peine.

Il importe de ne pas mélanger brutale-
ment, et surtout de ne pas méler en tour-
nant, car alors la pate retombe et perd
sa légerete; il faut au contraire tourmer le
récipient en mélant la creme de riz.

Pour recueillir la pate gni reste atta-
chée au fouet, il suffit de tremper ce der-
nier dans la créme de riz, puis de le se
couer aurdessus de la terrine ou se trouve
la péte.

Pour ajouter le beurre

Je n'ai plus maintenant qu'a ajouter le
beurre. Sa qualité, bien entendu, a une
grande influence sur celle du gateau.

Je l'ai fait fondre a feu doux, et il ne
doit guere avoir que la chaleur nécessaire
pour rester liquide. Sije I'employais trop
chaud, la pate retomberait.
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Je verse donc le beurre dans la pate en
mélant avec légereté a I'aide de la spatule,
et eu ayant soin de ne pas verser les impu-
retés qui sont au fond de la casserole.

J'ai alors une pate trés fine, tres liquide
que je verse immédiatement dans le noule
et queje mets au four aussitot.

Le moule

Je prends an noule, dit « noule a gé-
noise » oU « a manqué », c'est-a-dire un
moule rond uni avec une bordure d’environ
3 centimetres. Je le beurre légérement,
de préférence avec du beurre fondu que
j’étends au pinceau, afin d'obtenir une
couche bien réguliere et de beurrer abso-
lument partout.

Je laisse cette couche de beurre refroi-
dir, aprés quoi je verse dessus un peu do
creme de riz. En secouant alors le moule
dans tous les sens, cette créme deriz s'at-
tache partout en couche uniforme, et il
suffit de renverser ensuite le noule pour
faire tomber celle qui est en trop.

Sije ne refroidissais pas ainsi le beurre
du moule, la crolte se détacherait apres
la cuisson et le gateau aurait un aspect
noins net; il serait en outre plus difficile
a glacer parce que la corffiture et le sucre
pénétreraient dans la pate, et le glacage
serait moins brillant.

Cuisson et démoulage

11 faut un four moyen, avec plus de cha-

leur dessous que dessus. On compte envi-
ron une petite demi-heure de cuisson.

Deés que le gateau est cuit, Je le dénmoule
en le renversant sur un tamis do crin, Le
gateau est ainsi enveloppé dair, et la va-
peur quil contient s’en va au lieu de le
pénétrer et de le ranollir come il arrive
quand on le pose sur une assiette.

Nous verrons tout a I’heure comment i

on sy prend pour le glacer.

Mazarin.
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OMELETTE AUX TOMATES
CERVELLE DE VEAU ES MATELOTE
BIFTECKS GRILLES AUX POM.MES DE TERRE SOUFFLEES
SALADE DE CHOUX-FLEURS
TARTE AUX I'RUNES

POTAGE A L'OSEILLE
FILETS DE SOLE A LA ORLY
TETE DE VEAU EN TORTUE

ALOVAU ROTI

HARICOTS PANACHES

PAILLES AU FROMAGE

TRUITE A LA MEUNIERE
POULETS GRILLES A LA DIABLE
GIGOT DE MOUTON BOUILLI A L'ANGLAISE
PUREE DE NAVETS

CROQUETTES DE RIZ

«B
POTAGE PUREE DE HARICOTS ROUGES
POUPIETTES DE VEAU
LIEVRE ROTI
AUBERGINES FARCIES
TRUITE FROIDE A I.A GELEE
SOUFFLE AU CHOCOLAT

FRITURE DE 1-OISSON
MACARONI FOURRE

CARRE DE VEAU ROTI

CHICOREE AU JUS

GATEAU MOUSSELINE

POTAGE AMBASSADEUR
PETITS SOUFFLES DE HOMARD
FRICASSEE DE POULETS
GIGOT BRAISE AUX TOMATES
PERDREAUX ROTIS
SALADE RUSSE

GLACE AUX FRAMBOISES
EUFS A LA HEINE
CIVET DE LIEVRE
NOIX DE VEAU A LA GELEE
SALADE DE CHICOr Se

HARICOTS FLAGEOLETS

CREME A LA VANILLE

POTAGE PARUENTIER
COQUILLES DE POISSON
BEUF A LA MODE
POULET ROTI SUR CRESSON
CHOUX-FLEURS AU GRATIN

mPECHES FLAMBEES AU KIRSCH

I
CAFE CREOLE : 1 FR. 80 LE H2 KILO.

; Ulifie, 10, me de rHCel*St*LoiUe. llalaon de Ventes 16, rue

i Turbigo. — l/iTnlaon trenco domioUa Péris depuis 1/S kilo
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Potage Armenonville

OU AMBASSADEUR

N sert au Pavillon d’Armmon-
ville et au restaurant Maire, un
potage exquis convenant aussi

bien a la table de famille qu'a un direr
de cérémonie. M. Mourier, propriétaire de
ces estimables maisons, a bien voulu nous
en communiquer la formule, que nous
allons développer aprés l'avoir expéri-
mentée.

Ce potage, tres facile a faire, n’exige
aucun tour de main spécial ; il demande
seulement du temps pour I'éplucbage des
légumes, et un certain nombre de petites
casseroles séparées qui, a premiére vue,
ont I'air de compliquer la préparation. Les
éléments qui le composent se trouvent par-
tout ; les perles du Japon ou perles du
Nizam sont d’'une vente courante : c’est
une sorte de tapioca en perles.

On peut remplacer les pois frais par des
|pois secs.

Proportions

Pour 5 ou 6 personnes ;

7 décilitres de gros poais frais, soit 3 ver-
res 1/2;

La partie yerte de 2 poireaux ;
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100 gr. do carotte

100 gr. de blanc de poireaux”™

50 gr. de navet épluchés ;

QOgr. de eboux \

20-gr. d’oignon

35gr. doseille;

125 gr. de beurre frais ;

1 litre 1/4 a1 litre 1/2 — suivantqu'on
désire un potage plus au noirs clair — do
bon bouillon, dit consommeg;

2 cuillerées de perles du Japon.

Termps nécessaire : 2 heures.

La brunoise

Une brunoise est conposée des miimes
éléments qu'ure julienne : la différence
consiste simplement en ce que les légu-
mes, au lieu d'étre coupés en long, sont
coupés en petits dés aussi carrés que possi-
ble, d'un demi-centimeétre tout au plus.

Donc, aprés avoir épluché vos légurmes,
vous les coupez ainsi. C’est facile.

Commencez par faire avec un bon cou-
teau, toutes les coupures réguliéres sur la
longueur du légume, sans rien détacher ;
apres, vous coupez sur la largeur, et les
petits morceaux carrés tombent au fur et a
nmesure.

Vous procédez ainsi pour les carottes,
le navet, I’'cignon et le blanc de poireau
qui est facile a couper. Quant au chou,
vous le hachez grossiérement en morceaux
carres.

Tous les légumes ainsi préparés, vous
les mettez dans une casserole pas trop
chaude, avec 50 gr. de beurre, soit la va-
leur d'un gros oauf.

Posez sur feu assez actif, a découvert,
et faites prendre une légére teinte dorée,
en remuant avec la cuiller, pour empécher
de brller. C'est I'affaire de 7 a 8 minutes
environ, selon lefeu.

Quand le tout est légerement colorg,
versez par dessus 2 décilitres, soit un
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verre, de bouillon. 1l faut que les légumes
baignent a peine. Couvrez exactement la
casserole et faites cuire pendant 2 heures
a trés petit feu ; c’estal’étuve, c’est-a-dire
au four trés doux que devrait s'acconmplir
cette mission. On 'y peut suppléer en lais-
sant les Iggumes un peu plus de temps sur
le feu.

La purée de pois

Mettez les pois frais dans un litre et demi
d eau bouillante légerement salée, avec le
vert de deux poireaux. Laissez bouillir a
bon feu, la casserole découverte, ce gni
conserve leur teinte verte aux légumes
frais.

Quand les pois sont tout a fait tendres
et s'écrasent faeilement, égouttez-les ; I'eau
de cuisson nest pas utilisée.

Passez ensuite les pois et les poireaux a
travers le tamis métallique, et réservez
cette purée pour le nomrent de servir le
potage.

Les perles du Japon

Une bonne heure avant de servir, met-
tez un demi-litre de bouillon dans ure
casserole proportionnée ; faites bouillir, et
jetcz-y, en pluie, les deux cuillerées’'de
perles du Japon. Couvrez ensuite la casse-
role et retirez sur le coin du fourneau pour
laisser « pocher » les perles sans bouillir,
mais en conservant au liquide une chaleur
égale.

Pour étre cuites a point, les perles doi-
vent étre devenues absolument transpa-
rentes et elles doivent avoir gonflé trés
sensiblement.

Cuites de cette fagon elles sont bien
meilleures que par tout autre procédé.

L ’oseille
AD’antre part, vous coupez les feuilles
d'cseille en bandes, conme pour une ju-
lienne. Mettez dans une petite casserole
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30 gr. de beurre environ, soit gros conme
un ceuf de pigeon, et faites cuire pendant
une dizaine de minutes sur un feu modére,
de facon a obtenir plutét une petite purée
réduite qui tout a I’heure se délaiera dans
le potage.

Le potage

Tous ces divers ingrédients étant préts,
c est-a-dire la brunoiae cuite, la purée de
pois passée, les perles pochées et I'cseille
cuite au beurre, délayez la purée de pois
avec le reste du bouillon a froid, pour
éviter les grumeaux.

laites chauffer, en tournant, et retirez
au premier bouillon. Ajoutez la brunoise
de legures et les perles du Japon, ainsi
gue le bouillon ot elles ont cuit, puis I’'o-
seille.

Tout ceci peut étre préparé selon la com+
modité du service, un peu a l'avance, et
tenu au chaud, sans bouillir. Au moment
de servir, ajoutez le reste du beurre qui
doit fournir le volume d’un bel ceuf, divisé
en petits morceaux pour mieux fondre.
Remuez et mélez bien, et servez immédia-
tement.

La vieille Catherike.

RECETTE DU POTAGE A LA TOMATE

ET AUG TAPIOCA-BOUILLON
trowe<r4Boudier, j-,,, ruece laVerrerie, Paris)

Pour 4 personnes, faites cuire une 1/2
livre de tomates, comme pour une sauce ;
passez-les au tamis. Ajoutez-y la quantité
d'eau nécessaire pour 4 potages, salez
selon le godt et faites bouillir;; au premier
bouillon, jetez en plme le Tapioca-Bouil-
lon (une cuillerée par personne) ; 6 mi-
nutes d'ébullition et servez.
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SAuIn”™: MAYONNAISE

liii s nos lecteurs ont certainement
lu au entendu dire que la sauce
mayonnaise s'appelaita I'origine

et devrait Sappeler encore aujourdhui
sauee « mahonnaise ».

Le nom de cette sauce viendrait de
Mahon, ville ou Ht mayonnaise fut créée
en I’honneur de Richelieu.

Je n'insiste point sur une question d'é-
tymologie qui me parait quelque peu dé-
pourvue d'intérét.

Cette sauce, éminemment simple, pré-
sente aux yeux de beaucoup de personnes,
un grave défaut : sa réussite est fort in-
certaine. On accuse I'ceuf, I'huile, le vi-
naigre; au fond onn'arrive guére a se ren-
dre compte pourguoi I’on manque certain
jour une mayonnaise gue I'on réussit d'or-
dinaire en opérant exactement de la ménme
facon et avec les mémes ingrédients.

En général on attribue les insucces a l’é-
lévation de la température. On croit gue la
mayonnaise redoute la chaleur ; aussi, en
été, on a toujours soin de se nettre dans
un endroit trés frais pour la préparer, et
I’on refroidit tous les éléments qui la com+
posent, parfois ménme on les plonge dans
I’eau glacée.

C’est la souvent la réelle cause des in-
succes ; car le meilleur procédé pour réus-
Sir une mayonnaise consiste au contraire a

la chauffer.

Un souper de Déjazet

Ecoutons d’abord M. Colombié nous ra-
conter a la suite de quelle mésaventure, il
fut amené a préparer la mayonnaise
a chaud.
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" Déjazet, dans sa derniére tournée, s’arréta
a Liboume puis a Bordeaux ou elle ne put
continuer sa série de représentations. A Li-
bonrne, déja, I'artiste était trés fatiguée, mais
la salle étant lonée tont entiere, elle tint a ne
pas manquer aux engagements pris. Avant de
partir ponr lethéatre, elle me fit appeler :

— Chef, dit-elle, je ne dinerai pas, car je
suis trop mal en train ; je prendrai seulement
du consommé avec un cuf poché. Et si vous
voulez me préparer une aile de poulet a 1la
mayonnaise, je la mangerai avec plaisir aprés
la représentation.

Je répondis, faisant allusiona la piece qu'elle
allait jouer ponr la derniere fois (Le marquis
de Lauzun) : M. le marquis, vous serez servi.

Mais le chef propose et le froid dispose.

De soir, a onze heures, je commencai la
mayonnaise. L’huile était presque gelée, les
cufs et le saladier également.

Tiens, me dis-je, il n'est pas besoin aujour-
d'hui de me mettre au frais. Je vais avoir ra-
pidement une mayonnaise superbe.

Mais qu’on juge de ma surprise ; I'opération
fut absolument ratée. J'essayai de reprendre la
sauce avec un jaune, ce fut peine perdue. Je
recommence une seconde sauce avec plus d’at-
tention : je vais jusqu’a la moitié de I'huile et
la sauce retombe. Troisiéme essai :
sultat.

Ce n’était pas une chute ni une dégringo-
lade, c'était nn vrai désastre. Je dns servir le
poulet a la gelée qui, elle, était ferme a ravir.

Je n'osai me montrer & Déjazet que je ne
revis plus.

La nuitentiere se passaponr moi a chercher
sur mon lit de douleur la cause de mon mal-
heur. Vers six heures du matin, j'arrivai a me
faire une théorie complétement opposée aux
principes que j’avais regus en apprentissage.
Ne pouvant y tenir, je sautai du lit, je fis
chauffer I'huile, les ccufs et le saladier ; la
mayonnaise monta comme par enchautement.

Depuis, je suis mafitre d’elle ».

mome ré-

La mayonnaise et la science

Ces obscrvatiolls paraissent s’accorder
avec les données de la science.

La théorie chimique de la mayonnaise
est encore fort incertaine, conmre celle de
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toutes les émulsiom. 1l semble, toutefois
gue I'on puisse formuler les régles sui-
vantes.

La mayonnaise est une émulsion d’buile
dans I’'ceuf, c’est-a-dire un mélange d’huile
et d'ceuf trituré de fagou a diviser I'huilo
en un nonbre infini de globules minus-
cules qui restent en suspension dans I'calf.
Le vinaigre, qui contrarie toujours un peu
ce phénomene, n'intervient que pour l'as-
saisonnement.

Pour que ce mélange s'opére bien et
reste stable, il faut donc que I'huile et
I'ceuf alent a peu prés la méme consis-
tance, et cela dépend do la tenpérature
pour laquelle deux cas peuvent se pro-
duire.

Si I’on chauffe fortement la mayonnaise,
onrend I'huile plus fluide en mémre tenps
gu'on durcit I'ceuf : il y a dés lors dissocia-*
tion, et la sauce tourme. Dans la pratique,
ce cas ne se présente jamais, attendu que
pour durcir I'ceufil faut une tenpérature
élevée a laguelle on n'a point I’habitude
d’exposer une mayonnaise.

En revanche, il peut arriver que la
mayonnaise ait froid. L ’huile d olives com-
mence a figer aux environs de5 degrés au-
dessus de zéro. Si donc on soumet une
mayonnaise a cette température, il y a
beaucoup de chances pour qu’elle tourme.

Un fait, dailieurs, est a remarquer :
c'est surtout 1'été, alors quelles prennent
la précaution de la préparer au frais, que
les cuisiniéres ratent la mayonnaise. L ’hi-
»er, elles la font tranquillement dans la
cuisine ou dans l'arriére-euisine, et elles
la réussissent toujours.

Autre observation : la vieille Catherine
affirme Mavoir jamais si bien vu réussir
les mayonnaises qu'en Algérie.

lafluences diverses
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I’ceuf parait avoir une certaine influence
gu'on ne peut preéciser.

Cependant, on croit que la mayonnaise
réussit mieux avec une huile légerement
acide, ce qui est généralement le cas dé
I’huile d'oliveset surtout de I'huile d'olives
a godt de fruits.

L’huile de noix et les autres halles vé-
gétales sont nmoins acides que I'huile
dolives et donnent d’ordinaire une NoINs
belle mayonnaise. Par contre, ces huiles
se figeant a une température plus basse que
I’huile d'olives, il peut arriver, si I'on
opére au frais, que I’'on réussisse avec elles
une mayonnaise que I’'on ne réussirait pas
avec I’huile d’olives pour les raisons indi-
quées plus haut.

Préparation

Et maintenant, voici les proportions et
la fecon d’opérer :

1 jaune d’ceuf;

150 a 200 gramres d’huile ;

1 cuillerée a café environ de vinaigre ;

1 pincée de moutarde;

Sel et poivre.

Si Ton ne met pas assez dhuile, la
mayonnaise sent I’ceuf ; si I’'on enmet trop,
elle manque de consistance. 1l y a, bien
entendu, a tenir compte de la grosseur de
I’oauf.

Donc, no vous mettez pas dans un en-
droit frais.

Au contraire, plongez deux on trois mi-
nutes dans de I'eau chaude ou I'on puisse
juste tenir le doigt : le bol dans lequel vous
préparerez la sauce, la burette d’huile et
I’ ceuf non cassé.

Au bout de ces deux ou trois minutes,
essuyez le bol et mettez dedans dabord la
moutarde délayéeavec un peu d' eau chaude,

La moutarde favorise I'émulsion. Si I'on
n’en met pas trop et si elle n'est pas trop

D’antrepart, la gaahte del’birile et de i fonoée, elle nempéche pas d'obtenir une
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mayonnaise blanche. A défaut de moutarde
en poudre, on peut employer une bonne
moutarde de commerce.

Ajoutez le jaune d'oeuf et délayez—le
bien avec la moutarde, a I'aide d'un fouet
en fil de fer, d'une batteuse mécanique ou
d'ure cuiller.

Ajoutez alors I'huile progressivenment,
en tournant assez viverment. Ne vous don-
nez point la peine de verser goutte a goutte
avec la lenteur généralement recom
mandée. Vous pouvez verser en un léger
filet presque continu.

Quand la noitié de I'huile est incor-
porée, ajoutez le se! et le vinaigre, en
ayant toujours bien soin de tourmer pen-
dant que vous mettez le vinaigre.

Continuez ensuite a ajouter peu a peu le
reste de I’huile.

Quand tout est incorporé, goltez pour
I'assaisonnement, et ajoutez, si besoin est,
sel, poivre, vinaigre ou citron.

On peut, dailleurs, au lieu de vinaigre,
employer des le début, exclusiverment dn
citron : le jus dun demi-citron environ
pour les quantités indiquées. Le citron
blanchit mieux la sauce que le vinaigre.

Quand la mayonuaise est bien prise, elle
peut attendre plusieurs heures, a condition
de la laisser dans un endroit dont la tem+
pérature soit d’environ 15 degrés.

On la rend encore plus solide en y ajou-
tant peu a peu, en tournant, quand elle est
terminée, une cuillerée d’eau trés chaude.

Si on la met dans une cave dont la
température ne soit pas supérieure a5 de-
grés, il y a beaucoup de chances pour
guelle tourme.

Mazarik.

L'abondance des matiéres nous
oblige a supprimer exceptionnelle-

ment l'article « Chiffons »
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P our dresser les Fruits

Voici ure originale et trés décorative
facon de dresser les fruits, imeginée a
Paris, pour les diners d'apparat, il y a
déja quelque tenps, et que I'on devrai,
pratiquer davantage a la carmpagne.

Devant chaque couvert un petit panier
évase, a anse, contenant un bel assorti-
ment des fruits du moment : une belle
péche, deux ou trois prunes, quelques
noisettes ou noix, des grapillons de raisin
blanc et nair, etc.

Ces petits paniers en faience de fantaisie
peuvent étre remplacés aussi bien par une
vannerie plus ou noins rustique de ménme
dimension et de ménme forme. On peut
aussi omer I'anse d'un petit noeud de ru-
ban.

Bien entendu, on n'ajoute aucun com-
potier de fruits sur la table, mais seule-
'ment les petits-fours et les gateaux avec
des corbeilles basses de fleurs ou de feuil-
lages. Ladt Pfatick.

Bl D,WUﬂﬂmmm’aiQANT.n?.lpig?§{1ﬁ|i4'§iioir?/

cC O U RR I E R

Plusieurs abonnés. — Beaucoup de nos lec-
teurs des départements nous demandent ou, en
ce moment de pleine villégiature, ils pourront
s’adresser pour se faire expédier en toute con-
fiance des approvisionnements de premiére fraf-
cheur. Nous leur indiquerons, entre autres, une
des plus vieilles maisons dexpédition de Paris,
la maison Peéreetmére, A. Guéroult, successeur,
ou ils trouveront des comestibles de choix. Nous
leur conseillons de consulter I'annonce ci-dessous
et d’en faire leur profit.

EXPEDITION DE

MAREE & COMESTIBLES

En France et a I’Etranger

pour n'iraporte quelle quantité.
Marée, poissons d'eau douce, écre-
visses, lausonstes. homards, eiblors,
volailles,viande de boucherie, primeurs,
conserves, fromages, desserts,etc.,etc.

H.PEREETMERE.A.GUEROILT, S.«'
9, rusislaFetite-Tmandens (laiisnitrais.ririi)



SOCIETE PARISIENNE D'APPROVISIONNEMENT

EXPEDITION DE TOUS COMESTIBLES

en Province et a I’Etranger

12, Rue Turbigo, 12

ADRESSE TELEGRAPHIQUE
. . m / “F
paovisiON-PAais clpotm, /fe / aailvL €005

= TELEPHONE —

Madame,

Nous avons |’ honneur de vous rappeler que nous
sommes a votre disposition pour vous expédier tout ce

dont vous pourrez avoir besoin pour votre table Pois-

sons, volailles, fruits, primeurs, conserves, jambons,
truffes, patés, ete.

Placés comme nous le sommes a proximité des
Halles, nous nous trouvons en mesure de vous expédier
aux meilleurs conditions, des produits de premiére Qualité
et toujours absolument frais.

Agréez, Madame, | ’assurance de nos sentiments tout

dévoués.

L’ ADMINISTRATEUR
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LES TROIBIES DE LA CIROILATIOX

Les effets de
liecrement désastreux

la grande chaleur sont particu-

chez les sujets qui sont

affectés de troubles circulatoires. Les palpita-

tions deviennent plus fréquentes et dégéneérent
souvent en crises d’angine de poitrine avec op-

pression, angoisse, sueur, refroidissement rapide.

Les vertiges s’exagerent aussi ; ils annoncent les
congestions si communes en été et causes de la
plupart des morts subites,

Tousles troubles de la circulation disparaissent
par I'emploi prolongé du Vin Désiles, alors méme

Découverte d'un tresor

ysiconque sait Us besoins, les difficultés, les exi-
gences de l'existence domestique, reconnafitra qu’il n'y
a aucune exagération dans U mot « trésor » appliqué
a lensemble de toutes les connaissances absolument
nécessaires au Ménage, a la Mere de Famille, au Pere
de Famille, aux Jeunes Filles, aux Jeunes Gens, aux
Enfants. .

Trouver tout cela danSVjt siuTlivia, crest une for-
tune par l'ensemble de services que cela représente
dans le cours de la vie, et nous avons le plaisir d'an-
noncer a tous nos lecteurs et lectrices _la publication
de ce livre trés justement intitulé |.e Trésor dt la Ma
tratiqua qui, nous nous en sommes convaincus par
notre propre expérience, peut étre d'une utilité incal-
culable pour les ménages et les familles.

Pourle némga,n donne le choix de la demeure, la

location, I'achat de I'habitation, la décoration de I'in-
térieur et du mobilier. A la mére de famille, 11 in-
dique les éléments nécessaires de la CUISINA— et ce

qui est aussi bien important — de la Médteinaet de Ia
Pharrtuicu . Le pére de famille y trouvera,
lui, un petit manuel complet de Ig de l'entre-
tien et du choix des armes, de la avec la fabrica-
tion de ses argins, dujardrmga, des faux da Sodétd, du
droit wsLl.

Le Trésor ce la Miapratiqua enseigne aussi aux
jeunes filles I'art de soigner leur costume, de choisir
des étoffes, de conserver les lainages et les fourrures,
de veiller sur les animaux domestiques, hotes de la
basse-cour, de la voliére, de l'aquarium. Aux jeunes
gens, il apprend les éléments des sports, de I'équita-
tion, du canotage, du patinage, du cyclisme ; il les fa-
miliarise avec tous les divertissements scientifiques,
la photographie, etc. Etil montre aux enfants tous les
jeux et leurs régles, les tours d'adresse et de prestidi-
gitation, les sports du jeune “e, gymnastique, nata-
tion, etc-
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qu'ils ont résisté a l'usage des moyens plus éner-
giques, tels que médication par la digitale, la
caféine, etc., médications qui ont l'inconvénient
de ne pouvoir étre continuées longtemps. Le Vin
Dfsiles au contraire,

Par

peutet doit étre prolongé.
la kola, il active la circulation ; par Iliode, il
veille au bon état du ceeur et des vaisseaux. Il
I'ami dont il.

est, & proprement parler, du ceeur,

assure le parfait fonctionnement.

Nos lecteurs trouveront ce précieux Cordial
dans toutes les pharmacies et au dépot, rue du
Louvre, 5 bIS, Paris. R

D' Ar.EQIiE.

Ce livre qui, sous un format facilement maniable,
malgré ses 8oo pages de texte illustré, comprend tous
les renseignements qu'on peut désirer sur tous les su-
jets usuels, comble une lacune énorme, puisque nous
n’avions jusqu'a présent rien de pareil en France.

1! sera bientdt ponr beaucoup de familles un acces-
soire en quelque sorte obligé du ménage. On ne recu-
lera pas devant la dépense de son acquisition car le
prix du Trésor da la Ma pratiqua, en vente a la Li-
brairie Illustrée (8, rue Saint-Joseph, Paris), est fort
raisonnable, et chacun comprendra que les quatre
francs qu’il colite seront vite récupérés.

Envoi franco contre un mandat-poste de 4 francs
adresse a la Librairie Iliustrée, 8, rue Saint-Joseph,
Paris,

ALIMENT DES ENFANTS
* PHOSPBUTINE PALIERES ”
cam us, Rx

LESSIVE IRIS 144 natul\-/.l;fns Paris

GLACIPI

CHATEAUX
et des Campagnes
Produiten 10 minutes
deSOOTrr.as kll.ét Glace,

saéH Glacea, Sorbets, etc,
parun sellnoffenslf.

LE MERVEILLEUX CORICIDE

tARoodelle-Em piAtre) Déposé

loiaillible, ficpprime en 3 on 4Jouis,uns
-
dBhleurs, ies cor», oignons, ceils'de*perdrir,
I etc. — IXZu boite, Ler.26; 1» 1/3 boitn
75. —

Pb‘« CHARURU, 12, blr.
HALPHBR, €,

Bonne-

HouTelle; r.PoT'iArqr-ay, ?»ris

PATE EPILATOIRE DUSSER

Baployée ose ou deux roi» daj cuoi», «lie détruit l«e poil» follet» di»?r&ci«iu aur le visxfe de» Doue», »40e aucud ioeoaT«Bi«stpour!»
oeM.mémo I» plue déijoot». M cw Ité* B ttioaelté orAoUe». — 50 Ane de Succd»» — iPeur U berbe. 20 fr.; I/t boUe. »péci»l« pour 1»
DOUiUeno, lotir, franco lundAt,) — Four le» bro», eapleyerle PILIVORE m DUSSBK, 1, Rd« J.A."RonMonn, PARIS.

U Génnt: A. bESBOIS.
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LA COQUELUCHE

Apres ies belles découysrtes du docteur Roux qui
siuvent les enfenu d’une mort certaine et rendent la
tranquillité aux parents, il était nécessaire qu’on s'oc-
cupat d'une autre maladie, moins mortelle que le
croup, mais beaucoup plus fréquente at dont les
complications sont souvent terribles : je vetu parler de
la coqueluciei

Celle redoutablp mpladie est aujourd'hui domptée,
grace auif dicpuyeries de M. Derbecq, un de nos plus
savants pjunaanisns de {"classe de i‘aris.

Je laisse la parole aux journaux scientifiques :

un un méflicaiupnt ainérif#in trés utile
contre lacoqueluche m’est la grindelia robusta.
flante qge l'on prpscrif en sirop pour en faci-
Jiter JqQrpinistrutiop 4ug enfants. ntroduil en
France par un de nos savants collegues, M.
Derbecq,ce reméde, inoffensif méme aux plus
hautes doses, a fait aujourd’hui ses preuves. Le
sirop Derbecq diminue I'intensité et le nombre

A

ROUCE ANTISEPTIQUE

Contr» boutons, ooupures
piqlres, etc.

Qo

Pour )av&|fe dftf as~artemeota» conuauM ,
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des quintes, supprime les vomissements, déscn
conibre les voix aériennes, préserye .des com-
plications; enfin, il traasform# en coquelu-
cheUes les co”eluches un peu intenses,
( Moniti, de ParisJ. ¢

En outre, appelé a donner leur apprécislion sur lea
tifs de ce

vantes, <”ns une dispussioR soulevaf au sein de la
S»cM de thtrafiuUque :

« La grindelia diminue sensiWeraent le nom-
bre etla durée des -juintes, elle arréte les vo-
missenveitts, releve j appétit et permet aux co-
quelgcbeux de réagir contre des causes datfiii-
bliasempnt dues . une assimilation insuffi-
sante. Médical).
On est donc assuré contre cette bizarre affection, et
c'est dans le seul but d’étre utile aux meres de famille

que je me fais un devoir de leur signaler cette pré-
cieuse découverte.

DE TOILETTE

COHEE«TRE(BLEU)

Avec liitfe ONprépare 409 A~ DeSUJIFECITINT

écuriee. Pnprsté des

C Colotliale
CHOCOLATS

QUALITE

SUr~ERIEUR .E2

QUALITE UNIQUE (QUALITE SUPEJT/BuftB]
X)O(X* Cknuposée exclusivementdes meilleures sortes di) Thés nolra do Chine

La Bette grand modeéle

« fr- —Petit modele (.'"“.ra) fr

Entnepot général : Avenue.de I'Opéra, 19, Paris

DANS TOUTES LES VILLES. CHEZ LES PBINCIMUA eeHHESpANTI

I GEORGES WEHR

1 24 - Rue Mondétour - 24
FOURNITURES COMPLETES POUR DINERS
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POMMADE DERMATIILUE MOULIN
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Acné Eczém a, Sartree,
Herpe*.Hémorr<Mdei,PeU I-
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PATES TITOLLIER-TOULODSE
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Aux Truffes du Pcrigvrd
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I Toulouse. iBes, médailled'or. — Paris, 1SS7, argest. —
Philadelphie, 187S, modéle unique. — Paris, 1S7S,
argent. — Liverpool, isse,or. — Marseille, use, or.
Toulouse, 1887, hors concours, membre du Jury. —
Exposition culinaire, Londres, 1387. srgent. — Paris,
1889, or. — Exposition culinaire de Bordeaux, 18P0.
Grand prix. — Académie nationale de Paris, 18a, or.
Exposition d'slimeniation.Toulon, 1381, horsconcours,
membre duJury. — Exposition d'hygiéne etd'alimen-
tation, Lyon, 1881, membre du Jury. — Exposition
frangaise de M oscou, 188I. — Chbicago, 188S. — Expo-
sition d'alimenlalion générale et subsistances m ili-
taires, Vienne |Aulriche|, 1884, or. — Lyon, 1884, or

L'UNION

C« D'ASSURANCES SUR LA VIE
FONDEE EN 1829

Rentes Viageres

Garanties : CENT VINGT-DEUX Millions
16, RUE OE LA BANQUE, PARIS

extra-fin
Violet, Pafureur

29, Boulevard des Ztallens. PARIS.

JV VvV 1s *A .XrX. G éeo X TXtlVXEI'S

Louis KAH & C»

BOXTCHERS-CHAKCUTIERS a4 DIKGSHEIU
(PRKS RTTtABICTRO)
VESITABLES SAUGISStS A.CERVEUS OESTRASBUUR6G
Jambon, Lard Ci Choucroute du Payi
Toiis Produite garaut!» de premier choix
EMYOlI PAR «U S postaux:»
On'ir«Tit f'ftiif'o »ur flAfrAriHe

10,000 OECEs.:;sas,.ST,a&£ J

BASSEI, ehimisls, 9, pUcs des Terreau, LTOV. Notice gratta.

«la <é&a.w
NOUVELLE TRINGLE DE CUISINE

A CROCHETS MOBILES

C. BAY

16 Car ds

Petites-Ecnries/™

AN PARIS >



LE POT-AU-FED

LE CELEBRE
REGENERATEUR DES CHEVEUX

AVEZ-VOUS DES CHEVEUX GRIS?
AVEZ-VOUS DES PELLICULES ?
VOS CHEVEUX TOMBENT-ILS?
S 1 OVf, empiloyes le
ROYAL WINDSOR
ce produit par txcil-
Ithc»rendaux cheveux

gris la couleur et la
beauté naturelles de la
leunease. Il arréte la

chute des Cheveux et
fait disparaitre lesPel-
licules. Résultats inee-
pérés. Exiger sur lea naoona lea mots ROYAL
W INDSOR.Gho,le» Coitfeurs-Parfumeur*.en flacon» «idemi*
flacona — Envoi franco du prospectus sur demande.

Eotrepat : 22, Ru* d* I'Eclilquler, Parla.

me -
{tar tea Pilulee Antinévralgiques du UI CRON IER B

HoUa: 3 fr. lenvoj 23. =ify d* I'j iWofrfiere, Pari»

bP .
eS— o

©otcc

S

AugM de Fabrique ééjaséi

FUCOGLYCINE
GRESSY

Produit végétal

a ®in-I BBONO-OQO-PHQSPHORE
i?@% ! Succédané

et
«m «dg L'BDUi ée FOIE ée NORIA
B PRIX : 37 -X flacon

VENTE EN BROS

= LE PERDRIEL S &
>6e5 PARIS
MM ¢ P
P s ©-2 DZTUL :
®B§ éau iatlH lei PbarBteiei.

aiei B is
p<a ©
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mftSoulei.. Confiseur

IIII' JalK IS

PABFDUS :Chocolat, Tanills, Café,
OitroD et Orange

LA CREME EXPRESS EST LA V MARQUE

SEm niR DES CONIREFACONS

aet s mlcemx  LES MK dESIOTEC

OAATNAKOIC. GASL iNTetsTINAU X,
KTeUFPKMCNTS* AQ_LEHi >AlL. POUORK (B aMTILLES
A~kou bolu. — Pb*M MOISAN, &S, Nu« a’AagoulémO. PARIS*

FABRIQUE d'ORFEVRERIE MALLZIEUX AINE
65, Boulevard dt Strasbourg, Paris.

AUTO-MOUTARDIER

liKlltpentoble pour consener la Boutante s

et ta serWr proprement.
Hygifcique Se trouve
cliez les
Commode Orfévres.
. Bijoutiers
Economique eto.

tUNEIblallilusSu It: ATELIERS:
BS,Boul.de Straabourg.BB S, Passage du Dét/r, S

E&Toi friBco dm Prospectai lur demAnde.

SOLUTION DE BI-PHOSPHATE DE CHAUX

FRERES MARISTES

de Saint-PaulLTrois-Cbiteant (Drome).

Cette Bolntion est em ployée avec snccée pour
com battre les Scrofules, la Débilité pénéraié, le
Ram ollissementet la Carie des os, les Bronchites
chroniques, 1es Catarrhes inoéléris, 1a phntisie
tuberculeuse i tontes lee périodes,snrtontanx I®"
et 2% degrés, ou elle a une action décisive, Elle est
recommandée aux enfants faibles,aux peraonnes
déhllea et anx convalescente Elle excite l'appétit
et facilite la digestion. — t* AHS DE socGEs
& FBANCS LB LITELB; 3 rBAHCB LB 1/8 LITRB.
Exiger lesslgnatcres;L. ARSAC & F" GHRTSOGOHE
Enrol franco. — Dépél dans les Pharm acies.
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MATIGNON & C

N~ ] (U Aocieniie Malson

de toute* sorte* FELIX DEHAYNIN

ET BOIS DE CHAXIJFFA.GE

Téléyt/tone 40, Rue de Flandre. — PARIS

Pat€ Epilatoire Ribard

De tous les produits préconisés jusqu’a ce jour pour rendre a la physionomie la frafcheur et
I’éclat de la jeunesse, aucune n’'a donné de résultats aussi merveilleux que la

PATE EPILATOIRE RIBARD

Sans produire aucune souffrance, sans laisser la moindre rougeur ala peau, elle détruit tous
les poils follets du visage. D'un emploi facile et d’une douceur trés grande, elle peut étre appliquée
une ou deux fois par mois sans inconvénient pour la peau la plus delicate.

La Boite: Niifr.pourte menton.lesjoues et le corps. 2fi boite: XOfr.pour la moustache. Franco,mandat.

\ Dépét 8rharmacie GAUTKIBB., 38, rue Rochechouart, Paris

PURQATIFS ET DEPURATIFS LINGE OUVRAGE %1

CHISTIFITION nsfiiim , CWEUTIMS.ite. Cliwiiid<ulic,11if~.Dn;i, Tii«,Rideigi,K«i«bin, G«b,eu. %
Y » Trt» conirefilu*! Imlitt »o» d'tultei oomi trtUIMUON de tout asolea hog» \

)S EXIBERxaVERITABLES M°*STUREL, 86, aventie Wagram. Pari».

IS =2« I'ét/quetfe d-jeillie«xn4 coufaurs

“nomeadocteur FRANCK

Bd ¢e BERENHTEBASTHVEQ A,
WQFM{«‘) RHUMES|WM&\‘CELOT ISEtt%] Ss

Ghe=B O TJD IB Ft

Pkft.\S — bA, ™\xe ae \alevrev\e, bA —

ot le s b oisrios m aisons d E picoiios et d © oom cstltoles

POTAGE GRAS TOUT PREPARE (a I'état sec)
en 6 minufes d'ébullition dans I'eau pure, donne un excellent pota'je gras.

Ce produit est imJispensoblc dans lous les ménages :

Test e rétat sec» inaltérable sous tous les climats ot il ofToe, sur les conserves de
ik iuitioii,'l'|avantage de pouvoir se g.ardcr. méme quand les boites sont ouvertes et enlamees.

Employé seul, sans aucun ingrédient, et salé selon le godt, il donne instantanément, un
trés bon potage gras.

Additionné, a d'autres produits, il donne de délicieu.x potages ou d exceUents mets.
VO IR ponr eu di*ir* emploi* le* diflérenti* retettei que non* donnone dam le torps du Journal.

j>gj- Vexcelleace de «a préparation, et la rapidité de son emploi, il s'impose
comme VAXIE MECUM de la ménagere.
PRIX «b-
En petites cartonclies de 1 potage 4, ¢ o En toiles de fer blanc de 25 potages 4 fr.

Le paquet de 10 cartouches En 1/2 . 12 . 2fr.

« Env»| franco et remise de IO % sur tout achat de 16 fr. au* abcnnés du POT-AU-FEU.





