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COURRIER
Comtesse L. — Pour les aubergines farcies :

fendre les aubergines en deux, les taillader et les
saler pour en faire sortir I'eau. Les frire légére-
ment, puis les vider et mélanger leur chair avec
échalote, champignons crus hachés, mie de pain,
chair a saucisse. Lier le tout avec un jaune d'ceuf,
assaisonner, Remplir les aubergines de cette
farce et faire gratiner au four.

M. de G. — Vous pouvez préparer des cara-
mels mous a la vanille en suivant exactement la
recette des caramels au café, en supprimant les-
sence de café. Avant de verser la pate dans le
moule, mélez-y un peu de vanille en poudre.

Gourmand suédois. — A bientdt ce rensei-
gnement.
Gharleville. — Vous pouvez conserver un

certain temps les perdreaux dans la graisse de la
facon suivante. Los faire rotir, puis les laisser re-
froidir debout, afin que le jus s®coule. Les mettre
dans une terrine et les recouvrir de saindoux
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bouillant. Fermer hermétiquement et tenir dans
un endroit sec.

Vésiaet. — Les beignets soufflés au fromage
s’appellent ramequins. Faire une péate a beignets
ordinaire a laquelle on ajoute 1/4 de fromage de
gruyére rapé. Coucher sur plaque beurrée, dorer,
coller dessus un petit morceau de fromage et
cuire a four assez chaud. — Mille remerciements
pour votre intéressante communication.

Grand’mere de Leuwendaal. — Une fable
des matiéres a paru chaque année, et a été adres-
sée a tous les abonnés. Veuillez nous donner votre
adresse pour gque nous puissions vous en ren-
voyer. Bonne note est prise pour ces recettes.

E. N. — Il n'y a guére d’autres fagons d’uti-
liser ces fruits Vos recettes paraissent bonnes.
Le séchage est une opération trés délicate d’ou
dépend la qualité des fruits. Une recette de poires

tapées a été publiée dans \ePot-au-Feu du 15 ao(t
1893.

RENOUVELLEMENTS

Ceux de no$ eouscripteure dont I'abon-
nement prend fin le présent mois, en au-
ront trouvé | ‘avis sur leur bande.

Le 15 octobre, nous mettrons en recou-
vrementpar laposte, enjoignant cinquante
centimespour frais, le montant desrenou-
véllemmts qui ne nousauront pas été adres-
sés directement.

Nos abonnés qui s'absenteraient, sont
priés de donner des instructions ptmr le
paiement .im : mains du facteur.
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EUFS AU GRATIN
TETE DE VEAU A LA VINAIGRETTE
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
PUREE DE POMMES DE TERRE
TARTE AUX FRUITS

POTAGE CREME D’ORCE
TRUITE GRILLEE
FRICANDEAU AU JUS
PERDREAUX ROTIS
HARICOTS SAUTES AU BEURRE
GLACE A LA VANILI-E

SARDINES A LA VENDEENNE
CIVET PAYSANNE
ESCALOPES DE VEAU VIENNOISES
HARICOTS SAUTES AU BEURRE
GATEAU MOUSSELINE
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TURBOT SAUCE GENEVOISE
CHARTREUSE DE PERDRIX
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POTAGE OX-TAIL
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GIGOT BRAISE AU MACARONI

GELINOTTES ROTIES
ECREVISSES EN BUISSON
SOUFFLE AU CAFE

MATELOTE D’ANGUILLE
BIFTECKS GRILLES MAITRE D’HOTEL
POMMES DE TERRE FONDANTES
PATE DE LIEVRE
SALADE D’ESCAROLE
PECHES AU RIZ MERINGUEES

POTAGE AUX TOMATES
FILETS DE SOLE MARGUERY
RIS DE VEAU SUR PUREE D'OSEILLE
LIEVRE ROTI SAUCE POIVRADE
SALADE
FLAGEOLETS SAUTES
GATEAU MOKA
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FILETS DE SOLE ORLY

Cours de M. A. Colombié
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

MKSrAVES,
ES filets de sole Orly sont des
filets de sole parés et frits que
I’on sert avec une sauce tonmete.
C’est un plat classique par excellence, de
préparation simple et rapide, et fais.ant
toujours un excellent effet.

Il faut choisir des soles moyennes.
Quand les filets sont trop épais, ils cuisent
mal a la friture, et sont trés souvent co-
riaces. De plus, en raison de leur largeur
et de leur longueur, ils forment des an-
neaux déme.surés; et si on les coupe en
deux, leurs dimensions ne sont plus suffi-
santes pour les dresser convenablement.

Pour cing ou six personnes, on prendra
donc deux soles d’environ 26Qgr. chacune,
ce qui donne huit filets.

Pour lever les filets

Souvent, dans les ménages, on léve les
filets aprés avoir passé les soles a I'eau
bouillante. Cela oblige a ne préparer les
soles qu’au dernier nmoment, car la chair se
corrompt alors trés vite; en outre, on
mange des filets nous et sans goat.
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Il est trés simple d'ailleurs de lever les
filets acru.

Je commence par écorcher la sole sur
ses deux faces. Pour cela, j’incise la peau
sur le milieu de la queue, je retrousse un
peu la peau et je la saisis avec un linge
avec le pouce et I'index de la nmain droite
pendant que le pouce de la main gauche
fixe la queue de la sole sur la table. Je tire
fortement et la peau vient tres facilement.

Je rerrets la sole a plat, et, avec un petit
couteau pointu bien affilé, je fais une inci-
sion au milieu, de la téte a la queue, de
facon a mettre la grande aréte a nu. Pnis,
toujours avec la pointe du couteau, je
tranche tout autour de la naissance des na-
geoires, de maniére a bien séparer le filet
de toutes les petites arétes. Il ne reste
plus qu'a promener le couteau a plnt sous
le filet pour le soulever et le détacher des
grandes arétes en remontant toujours de la
queue vers la téte, et par petits coups.
Pour plus de commodité, il faut donc charr
ger la situation de la sole ponr enlever
chague filet. C’est-a-dire, la sole étant a
plat, le dos en dessus et la queue tourmée
vers i, j'enléve le filet de gauche. Pour
enlever le filet de droite, je tourme la sole
de facon a ce que la téte prenne la place de
la queue, et je leve le filet de droite qui
se trouve maintenant a gauche.

La mariuadd

Quand les filets sont détachés, je les
« cisele », c'est-a-dire je les taillade légé-
rement en travers sur la face que recou-
vrait la peau, afin de trancher les nerfs et
d’empécher les filets do se recoquevjller.
Puis je les étends dans un plat creux; je
les saupoudre de sel fin, de poivre moulu,
etje les arrose d'un pou de jus de citron.
Je les laisse mariner jusqu'au momrent de
les paner, en ayant soin de les retourmer
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au milieu de cet intervalle pour les bien
imprégner de l'assaisonnement.

Si les filets devaient étre cuits au four,
J’ajouterais un peu de vin blanc. Conme
ils sont destinés a étre frits, je N'en nmets
pas, parce que cela ramollirait la panure et
ferait crépiter la friture.

La panure

Quand les filets ont suffisamment me-
ring, je moccupe de les paner.

J’en prends un, je le roule dans la fa-
rine etje le repose sur la table légérement
saupoudrée de mie de paiu.

Quand tous sont ainsi enfarinés, je les
reprends un a un pour les tremper dans dn
blanc d’ceuf légérement battu avec une
cuillerée d'huile, puis dans de la mie de
pain rassis finement émiettée et passée au
tamis ou dans une passoire fine.

On peut employer indifféremment, sui-
vant ce quel’ona asa disposition, dublanc
d’'ceuf ou de I’ceuf entier. En principe, ce-
pendant, il est peut-étre préférable d’em-
ployer I’ceuf entier parce que lefilet se dore
mieux.

En tout cas, quel’on enploie dublanc
ou de I'ceuf entier, il faut le battre légere-
ment de fagon que I’ceuf soit suffisament
limpide et ne reste pas glaireux.

Enfin, j’insiste encore sur I'enploi de
mie de pain simplement rassis. La chape-
lure, faite avec des cro(tes de pain que
I’'on passe au four, prend a la friture une
teinte trop brune et a souvent un godt de
graillon\ elle est, en outre, mal supportée
par certains estomecs. Avec la mie de
pain, au contraire, on obtient une teinte
dorée fort appétissante.

L enfilage

A mesure gque je retire un filet de la mie
de pain, je I'erfile.
On se sert pour cela, de petites bro-
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chettes nommées attelets. A défaut, au
peut se contenter dune aiguille a brider
Ou a piquer.

Prenant avec le pouce et I'index de la
main gauche I'extrémité épaisse du filetje
ramene dessus I'extrémité mince avec le
pouce et l'index de la droite, de mae-
niére que les deux bouts chevauchent I'un
sur l'autre sur environ un tiers de leur
longueur.

Je pique alors la brochette dans le haut
du filet par le travers, I’'enfoncant d’abord
dans le coté mince qui est au-dessus, puis
dars le c6té épais, et la faisant ressortir a
la pointe mince. Les filets forment ainsi
des anneaux qui pendent tout entiers au-
dessous de la brochette.

11 faut tenir le filet trés Iégérement, pour
ne pas enlever la panure, ce qui laisserait
pénétrer la friture et occasionnerait des
taches désagréables a I'cell.

J’enfile ainsi trois ou quatre filets sur la
méme brochette, en laissant entre chacun
un petit espace par ou la friture puisse cir-
culer. Je mets les plus gros filets au bout
de la brochette, ou ils ont plus de chaleur
guau milieu.

Enfin, je ne suis pas partisan de plier les
filets en forme de huit, car ils se dorent
mal a I'endroit du croisement et restent
nous.

Tous ces petits détails peuvent sembler
d’'une minutie exagérée ; ils sont tres fa-
ciles a observer, et d'eux seuls dépend la
perfection d'un mets qui demande surtout a
étre bien présenté.

La friture

11 faut employer une friture bien chaude,
presque fumante. Elle est a point si une
feuille de persil gu'on y jette crépite im
meédiaterment.

Quand les brochettes sont garmies, je les
plonge une a une dans la friture avec pré-
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caution, en tenant un bout de la brochette
avec les doigts.

La friture étant chaude, les filets re-
montent de suite et se trouvent saisis. Si
lafriture n’est pas assez chaude, la panure
se défait. 1l faut une quantité suffisante de
friture, et pas plus de 4 brochettes pour
1 kilo de friture, pour que tout baigne a
lI'aise, et que I'introduction des brochettes
n’'abaisse pas trop la température.

Au bout de deux ou trois minutes, je ra-
lentis un peu le feu — avec le gaz, il suffit
de serrer légerement le robinet — afin que
les filets, qui doivent étre bien saisis, cui-
sent a l'intérieur sans que l'extérieur de-
viennent trop croustillant.

Il faut en tout sept ou huit minutes de
cuisson. .Je reconnais qu'elle est terminée
lorsque les filets ne rendent plus de vapeur
d’eau. Je les retourne dans la friture, avant
de les enlever, afinde massurer de I'uni-
formité de couleur.

Pour servir

Retirant les brochettes de la friture, je
les mets a égoutter quelques instants sur
un linge, je sale les filets et je dispose les
brochettes, I'une & coté de l'autre, sur un
plat rond garni d’'une serviette; puis j’en-
leve les brochettes avec précaution, pour
ne pas endommager les filets.

Puis j’éteins le gaz ou je retire la fri-
ture du feu ; je jette dans la friture quel-
ques branches de persil débarrasseées des
grasses cbtes qui cuiraient mal. Je laisse
cuire a peine quelques secondes : le persil
frit doit rester vert et ne pas devenir nair.

J’égoutte le persil et je le dispose au mi-
lieu des filets ou autour.

Je sers ainsi, sans ajouter de citron, et
j’envoie en méme tenmps une sauciere de
bonne sauce tomate.

Mazabin.
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E {EAIl EN CREPINE

ET excellent plat de meénage fera
la joie des cuisiniéres, car il ne
conmporte pas d'opérations lon-

gues et compliqueées.

On peut le manger froid ou cbaud : il
est peut-étre encore neilleur froid. Ce-
pendant, il vaut mieux, pour commencer,
le servir chaud sur une bonne purée de
pomres de terre. On aura ainsi un trés
joli plat de déjeuner point colteux et fa-
cile & préparer.

A la campagne ou le lard frais est rare,
on se servira avec avantage de lard gras
fume.

Quant a la crépine de porc, elle peut
étre, dans les mémes conditions, rem-
placée par un norceau de toilette de veau,
bien détrenpée dans de I'eau fraiche. Mais
I'effet n'est pas le méne : la crépine de
porc, tendre et grasse, est fort agréable a
manger, tandis que la toilette de veau,
séche et résistante, ne sert en ce cas que
comme moyen demballage. Lorsgu'on
aura le choix, c’est donc la crépine de porc
gqu'il faudra prendre.

Proportions

Pour six ou sept personnes :

500 gr. de foie de veau tout nettoye ;

75 gr. de lard gras ;

1 ceuf frais entier ;

1 bonne cuillerée a café de sel fin, ou
erviron7 a 8gr. ;

2 fortes pincées de poivre moulu, ouau
moins 1 gr. ;

Le quart d'une petite gousse d'ail 5

Le quart d'une toute petite échalote, soit
240r. ;

Gros come une noix de beurre ;
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Un norceau de crépine de porc, de la
grandeur d'un petit mouchoir de poche ;
ou, a défaut, de la toilette de veau.

Temps nécessaire : 2 heures.

Le foie

Ayez un norceau de beau foie, bien
frais. Pour avoir une livre nette, épluchée,
il faut compter, du noins avec les bouchers
parisiens, sur erviron 100 a 125 gr. dedé-
chets, c'est donc 625gr. qu'il faut prendre.

Enlevez les peaux et toutes les parties
dures : le mieux est, pour cela, de couper
le foie en petits morceaux, et de nettoyer
ces morceaux au fur et a mesure.

Hachez ensuite bien menu les morceaux
de foie nettoyés, de maniére a les réduire
plutét en bouillie. Puis mettez-les dans
une petite terrine, et saupoudrez-les avec
le sel et le poivre indiqués, en remuant
bien, pour que rassaisonnement pénétre
partout.

Vous préparez ensuite le lard.

Le lard

1l doit étre exclusiverment gras, car les
parties maigres durciraient a la cuisson et
ne fourniraient pas non plus la graisse né-
cessaire. Coupez-le en laniéres larges d'un
demi-centimétre, longues de sept ou huit
centimetres, et aussi minces que possible,
I'épaisseur d'une feuille de carton seule-
ment. Le mieux, pour arriver facilement a
ce résultat, avec le lard frais qui s'écrase
sous les doigts, est de le tailler d’abord en
tranches longues qu'on divise ensuite en
lacets.

Ecrasez avec un couteau l'ail et I'écha-
lote, et mettez-les dans un bol avec I'cauf
que vous battez avec une fourchette jus-
gu'a ce quil soit bien mousseux et léger.
Versez peu a peu dans le foie haché en
mélant bien.

Maintenant préparez votre crépine.
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La crépine

La crépine étant bien lavée et essuyée,
prenez une petite casserole de 14 a 15 cent,
de diamétre, d'ure forrme bien réguliére,
en fer étamé ou en cuivre étan®.

Beurrez-la a froid, en étendant le beurre
avec le doigt.

Ensuite étendez dans I'intérieur de la
casserole votre morceau de crépine, dé-
pliée comme un mouchoir, de facon a re-
tomber tout autour par dessus les bords de
la casserole.

Ne tirez pas trop sur la crépine qui se
déchirerait; mais, avec précaution, éten-
dez-la pour bien en doubler I'intérieur de
la casserole. Si cette crépine a quelques
trous, coupeb sur les bords qui sont irré-
guliers des petits morceaLx gque vous posez
sur ces trous, a la facon de pieces. 1l faut
naturellement que cette crépine soit posée
bien au milieu, de maniére que I’on puisse
tout a I’heure replier le surplus de fagon
égale sur le foie.

Avec une cuiller, versez une couche de
foie haché — le quart environ de la quan-
tité totale, — an fond de la casserole.

Eparpillez ensuite sur ce foie des petits
lardons. Inutile de les ranger réguliere-
ment, pourvu qu'ils soient bien séparés les
uns des autres, et étendus sur toute la sur-
face. Enfoncez-les légérement dans le foie,
en tapotant dessus avec la cailler, a plat.

Ensuite, seconde couche de foie, puis de
lard, et ainsi de suite. Faites en tout quatre
couches de foie et trois de lard.

Quand la demiéere couche est étendue,
repliez les bords de la crépine par dessus,
bien étirés, comme pour faire uu paquet.

Posez sur la casserole un rond de papier
beurré et par dessus un couvercle fermant
le plus hermétiquement possible.

Mettez a cuire a four trés modéré, pen-
dant une heure et quart a ure heure et
demie, la casserole posée dans ure casse-
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réle plus grande, avec de I’eaa chaude au
fond. Cette eau doit monter aux deux tiers
de la casserole du foie ; elle ne doit pas
bouillir pendant la caisson.

Pour vous assurer, avant de retirer le
fole de veau, qu'il est assez cuit, enfoncez
au mileu une aiguille & brider : si le jus
sort rouge, il faut encore laisser cuire;
mais s'il vient doré, a peine rosg, le foie
est a point.

Pour senir

Retirez du bain-marie et faites écouler
dansun bol tout le liquide qui Sest formeé
autour du foie, liquide conposé d autant et
méme plus de graisse que ce jus.

Si le foie est destiné a étre mangé froid,
il 'y a gua le renverser sur un plat ou il
finit d'égoutter sa graisse. Vous enlevez 1é-
gerement les petits amas d’écume coagulés
qui peuvent sy trouver, tandis qu'ils sont
encore chauds.

Si, come il est plus avantageux de le
faire, le foie de veau doit étre présenté
chaud d'abord, vous le tenez au chaud et
vous dégraissez bien le liquide retiré dela
casserole. Reversez dans cette méne casse-
role, rincée et essuyée, lejus dégraissé et
passé. Délayez-y une tres faible cuillerée
a café de fécule ; faites chauffer en tour-
nan., jusqu’'a ce que le jus prenne consis-
tance de sirop, et versez sur le foie de veau
gue vous avez posé sur une bonne purée
de pormes de terre un peu ferme.

La vieille Catherdse.

ECOLE DE CUISINE

La réouverture des cours ce I'Ecole de
Cuisine de M Colombié, 5, cité d’Antin,
aura lieu le nmercredi 9 octobre, a 3 heures.

Les cours continueront le nmercredi et
le vendredi de chaque senaire.

Les mémes jours, a 9 heures du natin,
cours pour les cuisinieres.
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CIRVELLBS FRITIS
FILETS MAIRE, POMMES DE TERRE MAITRE C'HOTEL
rSRDEEAUX FROIDS
SALADE
SOUFFLE AU POTIRON
T3
POTAGE AU Potiron
CROQUITTES DB VEAU
BEUF A LA MODE AUX CAROTTES
DINDON.NBAU ROTI
SALADE DE HOMARD
COMPOTE DE POIRES ET SABLES

ESCARGOTS A LA VIGNERONNE
CHATBAUERIANT EN TERRINE
MAYONNAISE DE POULET
CHOUX-FLEUR AU GRATIN
CREME A LA VANILLE

POTAGE PARMENTIER

PETITS SOUFFLES DE GIBIER
HOMARD A L'AMERICAINE AVEC RIZ A LA CREOLE
FRICANDEAU DE VEAU A L'OSEILLE
LIEVRE ROTI SAUCE POIVRADE
CHAUFROID DE POULARDE
CELERI AU JUS
GLACE A LA VANILLE

MERLANS COLBEKT
FOIE DE VEAU EN CREPINE
SUR PUREE DE POMMES DE TERRE
EPAULE DE MOUTON ROTIE
SALADE D’'ESCAKOLE
TARTE AUX FRUITS
]

POTAGE CREME DE CHOUX-FLEURS A LA KOHAN
FILETS DE SOLE A LA ORLY
GIGOT BRAISE AUX LAITUES
PERDREAUX ROTIS
CEI-ES A LA BORDELAISE
POIRES AU RIZ

MOULES A LA CREME
CIVKT DE LIEVRE A LA PAYSANNE
COTE DE VEAU FOIOT
HARICOTS FLAGEOLETS SAUTES
GALETTE FEUILLETEE

POTAGE TAPIOCA
TURBOT SAUCE MOUSSELINE
SALMIS DE PINTADE
SELLE DE VEAU ROTIE
SALADE
MACARONI A LTTALIENNK
GATEAU REINE DE SABA

CAFE CREOLE : 1FR. 80 LE il2 KILO.

Uaine, 10, roo de rH Opit«I*8t'LoalA. de T«at«,16, m a
Torblgo. LITTaleon franoo doatoiU Parie d”~ais 1/S kilo
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POISSON

Le saumon est fini, ia péche étant fermée. On
va probablement voir arriver d'ici quelques jours
du saumon allemand qui est de qualité fort infé-
rieure.

La truite est permise jusqu’au 20 octobre. Il
en arrive tres peu et elle s'enléve a 9 et 10 fr. le
kilo.

l.a disparition du saumon afait monter le tur-
bot et la barbue qui valent 4 fr. 50 le kilo. C'est
a peu pres le seul poisson de « diners » en ce
moment.

La sole reste invariable a 4 ff SO * Kilo.

Nous entrons dans une bonne saison pour le
merlan :i fr. 75 k 2 fr. le kilo.

Le maquereau est peu abondant : 6oa 75 cent,
piéce.

On recommence a voir quelques bars et mu-
lets : 5 fr. le kilo. L* mulet est encore, en géné-
ral, de qualité médiocre.

Petits rougets de la Méditerranée : 5 fr. le
kilo.

Toujours d'assez bonnes sardines a i fr. ladou-
zaine — Royans : 1 fr. 50 la douzaine.

Les homards sont assez abondants : 3 fr. 25 le
kilo — Langoustes : 4 fr. 50.

Crevette rouge : 16 a 18 fr. le kilo— Crevette
grise : 2fr. le kilo la petite ; 4 fr.50 la grosse.

L’é[>erlan est toujours cher : i fr. 25 la livre—
Goujon : 5 fr. le kilo.

Le brochet qui vaut ordinairement 2 fr. 50 a
monté a 3 fr. 50 le Kilo.

Par ces temps chauds les huitres restent mau-
vaises — La Cancaie est moins grosse qu’a l'or-
dinaire, par suite des pertes qu’ont occasionnées
les gelées de I'année derniére.

Les moules sont bonnes.
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VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les cours de la volaille sont a peu prés sta-
tionnaires.

Les ex-poulets de grain sont maintenant un
peu gros ; pour 2fr. 50 on aune jolie petite béte ;
pour 5 fr. un beau poulet.

Poulardes : 8 a 11 fr.

Les canetons deviennent canards et sont moins
tendres quoique encore bons. Nantais : 3 fr. 50 a
4 fr. 50 — Rouennais : 4 fr. 75 a 6 fr. 50.

Pintades nouvelles : 3 fr. 23 & 4 fr.

Les dindonneaux sont maintenant tres beaux :
9a 14fr.

Les cours du gibier se maintiennent.

Cailles : 75 cent, & 1 fr. 50 — Perdreau.x ;
2 fr. 25a 3 fr. 50.

Faisanscogs : 7 fr, 50 & 8 fr. 50 — Poules :
6 fr. 50a 7 fr. so.

Les lievres sont trés chers : 8 fr. 50 a 10 fr.

L’Allemagne n'en expédie pas, a cause de la
chaleur.

Cuissot de chevreuil : 16 a 20 fr.

Les escargots sont bons : il y a maintenant des
« coureurs » et des « voilés «. Mais ils ne suppor-
tent pas le transport. Il faut attendre le froid pour
avoir des escargots « bouchés ».

LEGUMES

Les petits pois ont sérieusement souffert de la
sécheresse, et ceux que I'on trouve encore sont
jaunes, durs, fort inférieurs aux bonnes conser-
ves.

Les haricots verts fins deviennent rares : 60 a
75 cent, lalivre. On en trouve de gros a 30 et
40 cent.

Haricots flageolets : 50 a 60 cent, le litre.

Soissons : 35a 50 cent.

Il 'y atoujours d'assez beaux choux-fleurs. En
belle taille, ils valent de 40 a 60 cent.

I-es artichauts de Paris sontencore assez abon-
dants. 25 a 40 cent. Il ne faut plus songer, bien
entendu, a les manger a la vinaigrette.

Céleri : 15 et 20 cent. le pied.

Toujours beaucoup de superbes tomates a 20
et 25 cent, ia livre.

Fin des aubergines et du melon.

Nous entrons dans la saison du potiron.

Onvoit quelques cépes a 80 cent, la livre. Avec
une telle sécheresse la production parait devoir
étre tres faible.

L’oseille est chére : 20 et 25 cent, ia livre.
Quant aux épinards, la sécheresse les a fait provi-
soirement disparaitre.
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FROMAGES DE SAISON

Le Pont-I"Evcque, le Port Salut,le petit Suisse,
et le demi sel sont toujours excellents.

1l faut absolument s'abstenir de Brie et de Ca-
membert. Mais on trouve de bon « Coulommieri
fin ».

Gruyere — Roquefort — Hollande— Chester.

SALADES

La salade a soif, et les cours s’en ressentent.

Un beau pied de Romaine vaut 25 ou 30 cent.
— Escarolle : 20 cent. — Chicorée : 15cent. —
Laitue : 10 cent.

FRUITS

On voit encore quelques petites fraises de
I fr.2s a 1 fr. 75 la tivre.

Les péches de Montreuil seront finies dans
quelques j'6ufs ; ori en trouve ericofé d'assez bon-
nes:3j 60 cent-

Le Midi ertvoie des quantités de figuéS vio-
lettes en général tres belles : 10 et i$ cent,
piece.

Abondance extraordinaire de raisin. A 35 et
40 Cefif., il ésf a péii pres convenable. De 60 I
75 cént.’ dtr » éa choix éxfra.

Pas de noisettes, mais beaucoup de noix deptiit
quelques jours.

Comme nous lindiquions récemment, il est
trés difficile de trouver des pommes et des poires
non piquées. Ontrouve encore aa Beurré William
et de la Louise-Bonne. C’est le plein moment de
la Duchesse ; de 20 a 40 cent, piéce en beau cHois.

RECETTE DU POTAGE A L'OfGNON

AU TAPIOCA-BOUILLON

(SetramechezBtnidier,”", ruédllaVerhffe.Paris)

Préparez une bonne soape k fofgfron,
passez-la. Prenez la doSé d'Uifté cuillerée

par personne de Tapioca-EouHlon/jetez
en pluie dans votre soupe a l'oignon
bouillante, laissez bouillir 6 a 8 minutes;
salez selon le goGt et vous obtiendrez un
potage a l'oignon au Tapioca-Bouillon,
trés agréable et absolument inédit.

GATEAU REINE DE SABA

E géfeatt, bien qtt'ayairt foute
I'apparence et le godt d'un ga
teau do pétissier, est tres lacile
afaire chez soi. U dffre le grand avantage
de pouvoir se conserver une quinzainti de
jours, bien gu’il ne soif pda un « gateau
sec », a condition, bien entendu, d"ére
empaqueté dans du papier d’'étain. Ce sera
donc une véritaMé ressaurce pour la cam-
pagne, ou, en cette saison de chasse, les
convives airivaut souvanf a I’improvisfc,
il est bon d'avoir toujours des prévisions
davance.

C'est a cause de cela que j’indique fes
proportions un peu fortes, pefinetfant dé
faire a la fois deux gateaux. L’'un pourra
étre servi l&'Jour méme, tandis qu’on ré-
servera l'aliffe en cas dé besoin.

Je n'ai pas exactement précisé la gran-
deur des nmouleg - difr,- avec la méme quan-
tité de pate on peut, avoloirté, renpHr'des
moules de dinetfsions différente# ; tn
grand et deux petits, on deux nmoyens,
QOe. Cela dépendra des convenances parti-
cnliéres. Le moule préférable est de forme
ronde, uni et plat, dit «moulei manqué*.

Proportions

Pour deux gateaux en noules denvi-
ron 22 cent, de diamétre, sur 5 cent, de
haut :
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6 oaufs frais ;

250 gr. de chocolat ;

250 — beurre frais;

250 — sucre eu poudre ;

125 — amandes séches, mondées ;

100 — farine tres fine, passée au
tamis ;

Un peu de vanille en poudre.
Temps nécessaire pour la préparation et
la cuisson : 1 h. 1/2.

Pour glacer les gateaux
2 tablettes de chocolat ;
4 cuillerées a bouche d’eau chaude ;
Une vingtaine d amandes.

Les amandes

Commencez par Vous occuper des aman-
des, commre étant un des ingrédients qui
peuvent attendre.

Jetez-les dans un bol renmpli deau
chaude, ouvous les laissez tremper penr
dant quelques minutes pour donner a la
pellicule le tenps de se ranmollir. Ensuite,
faites glisser cette pellicule entre les doigts
et jetez au fur et a mesure les amandes
dans uu nortier ou vous les pilez par pe-
tites quantités a la fois, c'est plus facile.
Elles doivent étre écrasées aussi compléte-
ment que possible et former pate. E ne faut
donc pas se contenter de les réduire en pe-
tits morceaux.

Le chocolat

Cassez le chocolat en morceanx, met-
tez-le dans un petit poélon en porcelaine
onenmetal émaillé bien net, et ne ponvant
lui communiquer aucune saveur étrangere.
Versez sur les morceaux de chocolat qua-
tre cuillerées, environ, d'eau bouillante.
Couvrez aussitét la casserole et mettez-la
sur le coin du fourneau, dans un plat ou
une casserole plus grande, au fond duquel
vous mettez de I'eau chaude. Cet arrange-
ment permet de fondre et délayer suffisam:
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nment le chocolat sans qu'il desseche ni
sattache a la casserole.
Laissez d'abord amollir le chocolat sans
y toucher pendant une dizaine de minutes.
Pendant ce tenps vous préparez le
beurre.
Le beurre

Prenez une terrine do falence ou un
grand saladier. Faites-le chauffer, soit en
exposant I'intérieur audessus du fourneau,
soit en I'échaudaut a I'eau bouillante.

Divisez votre beurre en trois ou quatre
morceaux, pour qu'il fonde plus aisément,
et mettez ces morceaux dans la terrine
chauffée. Posez la terrine dans un endroit
chaud, si le tenps est frais, et avec nne
cuiller de bois, travaillez vivement le
beurre pour le faire devenir en creme.

11 ne doit pas fondre au point de tourmer
en huile ; c’est pourquoi on ne le pose pas
directerment sur le feu. Dans une coisine
trés chaude, ou en été, il n'est souvent
méme pas besoin de le faire chauffer du
tout.

Les melanges

Quand le beurre est bieu uni, comme
une creme épaisse, sans grumeaux, sans
huile surnageant, vous vous héatez de dé-
layer le chocolat tenu au bain-marie et le
réduisez on pate bien lisse en le travaillant
avec une petite cuiller de bois. C’est vite
fait. Mélangez alors cette pate de chocolat
an beurre en créme, par petites quartités
a lafois, en tournant vigoureusement avec
la cuiller de bois.

Ajoutez ensuite lesjaunes doeufs, un a
un, toujours en tournant. Vous réservez
les blancs a part.

Il N'est pas Nécessaire de battre lesjau-
nes d ceufs avant de les mettre dans la bouil-
lie de chocolat, mais il faut bien tourner le
tout pour que le mélange soit parfait.

Apres les jaunes, vous versez le sucre
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en poudre. Tournez encore avec la cuiller.

Ensuite, ajoutez les amandes.

Remuez bien.

Enfin, c’est le tour de la farine que vous
jetez légerement dans la bouillie, par pe-
tites quantités a la fois, et en tournant tou-
jours. Cette farine, nous I'avons dit, doit
avoir été tamisée, afin de ne contenir au-
cun petit grumeau, et d’'étre aussi fine et
légere que possible. 1l faut en saupoudrer
le mélange atravers un tamis ou une cuiller
a sucre en poudre, peu apeu en tourmant,
et ne pas la laisser tomber en tas qui se mé-
langeraient mal du reste.

A joutez en derier lieu la vanille.

Tous ces mélanges doivent étre opérés
successiverment, avec un travail incessant
de la cuiller. On ne doit rien ajouter avant
gque I'ingrédient précédent soit parfaite-
ment mélé et que la pate soit bien égale.
C’est tout ce travail qui donne de la finesse
a la pate.

Il nous reste les blancs d'ceuf a ajouter
an dernier moment. Mais comme, une fois
battus, ils attendent mal, il faut d'abord
beurrer les moules.

Les moules

Prenez gros commre une noisette de
beurre, et aprés avoir fait chauffer le
moule, étendez-y avec le doigt le beurre
trés soigneusement, sans négliger I'angle
ni le bord. Egouttez le surplus, et laissez
refroidir. Apreés quoi vous saupoudrez trés
légérement le fond du noule d'un peu de

farine.
Les blancs d’ocaufs

Battez dans une bassine a ceufs, ou dans
un saladier a fond arrondi, les blancs d'oaufs
en neige consistante.

Prenez-en d'abord la nnitié, que vous
mélangez a votre péate, non pas en toumant
avecla cailler, mais en battant légérement,
avec une spatule de bois, ou a défaut avec
une carte un peu grande. C’est-a-dire que
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vous soulevez la partie du dessous par des-
sus, en coupant la pate avec la spatule ou
la carte.

Si vous tourniez sinplement avec la
cuiller, vous rameneriez les blancs d'ceufs
a l'état liquide et la pate perdrait toute Ié-
gereté et ne monterait pas a la cuisson.
Ceci doit étre fait avec promptitude ; des
gue la premiére moitié des ceufs est mg-
langée, vous ajoutez viverment le reste, en
observant les mémes précautions.

11 faut alors tout de suite verser dans les
moules et ne renplir quaux trois quarts,
la pate montant beaucoup.

Pour verser dans les noules, vous in-
clinez directement la terrine au-dessus du
moule ol vous faites tormber la pate d’'un
seul coup.

Ensuite vous secouez un peu le noule
pour gue la pate se tasse et s'égalise bien
partout.

Les gateaux doivent étre immédiate-
ment mis au four, toujours a cause du
blanc d’ceuf qui ne peut attendre.

La cuisson

Le four doit &tre modéré, et comme pour
tous les gateaux, bien égal de tenpérature,
afinqu'il Ny ait pas de coup de feu.

Plus de chaleur dessous que dessus, si
possible.

1l faut compter pour les proportions ci-
dessus, environ 30 a 35 minutes de cuisson.
La péte doit, au bout de*15 a 20 minutes,
avoir considérablement monté.

Il faut surveiller la cuisson pour tourmer
le noule selon qu'un coté chauffe plus ou
noins.

Pour vous assurer du degré de cuisson,
sondez le gateau, au milieu, avec une ai-
guille a tricoter ou autre. Si l'aiguille sort
sans amrener de pate avec elle, et seule-
ment grasse, le gateau est a point. Ce
genre de gateau ne doit pas étre trop cuit ;
il doit rester moelleux et d’'une consistance
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égale partotff. S'il arrivait gae le milieu
restat coulant, c’est que la cuisson aurait
été insuffisante, et qu'on aurait été tronpé
par I'apparence dugateau qui, ayant monte
trés vite, aurait formé une croQte résis-
tante plus t6t qu'on ne s'y attendait. Ce ré-
sultat serait d0 a un excés de chaleur dn
four.

Le four doit étre a une température telle
qguon y puisse tenir la main au moins une
bonne demi-minute. 1l faut que cette tem+
pérature ne s'éléve pas au fur et a mesure
de la cuisson ; elle doit plutét décroitre
vers la fin, ou bien ontire le moule vers
I'entrée du four.

Pour démouler

Quand le gateau est cuit, renverses le
moule sur un tamis afin que labuée du ga-
teau s'évapore plus facilement.

C’est ia partie de dessous du gateau qui
devient naturellement la partie de dessus,
celle que tout a I’heure on décorera quand
il sera tout a fait refroidi.

Pour décorer
Faites ranollir et foudre le chocolat
comme pour la pate. Ayez un pinceau
plat de la largeur de deux doigts ; trem:
pez-le dans le chocolat fondu, et badigeon-
nez toute la surface du gateau, en renon-
tant de bas eu haut sur les c6tés, pour en
moins perdre.
Enlevez aux amandes leur peau comme
il estindiqué, séparez-les ensuite par moi-
tié, et coupez ces nmoitiés en deux. Avec
ces quartiers d’amandes, ormez le dessus et
les cbtés des gateaux en figurant des des-
sins quelconques, feuiliea, trefles, etc.
La vieille Cathebisé.

1.6 prochain numéro du POT>
AU>FEU paraitra le 19 Octobre
189S (troisieme Samedi du mois).
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ffiERRINE DE EIEVRE

Ly a plusieurs fagotis de prépa-
rer la terrine de liévre. Mais on
peut dire que, d'une nmaniere

générale, la qualité du paté dépend sur-
tout de la quantité de lievre quon y met.

Sans doute, lorsqu'on opére sur un gros
lievre, on peut mauger le filet réti, et il
reste encore suffisamment de liévre pour
obtenir un trés bon résultat. Mais si I'on
veut une terrine supérieure, on enploiera
le lievre entier.

Les proportions que nous allons donner
s'appliquent i un liévre entier dit trois-
quarts, pesant environ 3 livres et demie
avant détre dépouillé, et a peu prés
3 livres apreés avoir été écorché et vidé.

Il sera facile d’opérer proportionnelle-
ment sur un liévre plus gros. De méne, si
I’'on ne veut mettre en terrine gu'une par-
tie du liévre, il suffira d'augmenter la
quantité de porc frais et de veatt qle I'on
met en morceaux dans la terrine.

Le découpage

Le lievre étant vidé, recueillez 1é sang
dans un bol ot vous mettez une cuillerée a
bouche de vinaigre, autant de cognac, et
une pincée de sel, pour I'empéchéf de coa-
guler.

Mettez do coté tont l'intérieur : foie,
pounons, cceur, roguons, langue, cenvelle.

Apres avoir enlevé soigneusement la
petite peau (jui recouvre les chairs, levez
les deux filets du réble, ainsi que les deux
petits filets mignons, puis désossez les
cuisses et les épaules, et culevez la chair
qui se trouve sur les cotes.

On coupe souvent le rable en laniéres ;
je préfere le laisser entier pour le loger
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aa milieu de la terrine et obtenir ainsi de
belles tranches.

Le désossage terming, tous avez envi-
ron 500 grammes de viande pour le réble,
les filets et les caisses; et 300 grammes
pour les épaules et I'intérieur.

La marinade
Dans un plat creux, mettez la mari-
nade suivante ;
8 cuillerées d'huile d'olives;

8 — vinblanc;
2 — cognhac;
1 brindille thym;

2 feuilles laurier ;

5 ou 6 branches persil ;

1 échalote moyenne ;

15 grammes sel ;

15 boules poivre.

Etendez dans cette marinade tout votre
lievre, y conpris l'intérieur, et laissez
vingt-quatre heures, en retoumant les
morceaux deux ou trois fois dans cet inter-
valle.

L’intérieur du lievre prend vite un goGt
faisandé trés désagréable. J’insiste donc
pour que I'on enploie un liévre frais, et
pour que I'on tienne la marinade dans un
endroit frais.

La gelée

Maintenant brisez la carcasse de I'ani-
mal, et mettez tous les morceaux dans une
casserole avec un demi-litre d’'eau et 150
grammes de jarret de veau.

Faites bouillir & petits bouillons pendant
deux heures. Il ne doit plus vous rester
alors que 4 ou 5 cuillerées de bouillon.
Passez-Ic etelarifiez-le comme nous I’'avons
indiqué pour une gelée ordinaire.

C’est-a-dire, votre bouillon étant a peu
pres refroidi, mettez dedans la nmoitié d'nn
blanc d'ceuf et sa coquille. Portez a ébul-
litiou, et passez a travers une mousseline.

Mettez de coté pour laisser prendre en
gelée.
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Tout ce que nous venons dindiquer doit
donc étre préparé la veille dujour ot vous
faites la terrine.

Encore écorcher

Apres vingt-quatre heures, enlevez les
morceaux de lievre de la marinade, et
égoutt(iz-les quelques instants.

Prenez les cuisses et les épaules, a la
surface desquelles vous voyez encore une
petite peau blanchétre. A I'aide d’an petit
couteau coupant bien, enlevez cette peau,
ainsi que tous les nerfs. Vous pouvez tail-
lader a votre aise les morceaux d'épaule,
puisqu'ils doivent étre hachés dans la farce.
Quant aux cuisses, vous les coupez daus le
sens de la longueur eu laniéres d’environ
1 centimetre d'épaisseur.

La farce

Occupez-vous maintenant de la farce.

Nous avons vu que l'intérieur et les
épaules dounent uu poids d’environ 300
grammes.

Pour cette proportion, prenez :

100 grammes farce de veaus,

I0O —  filet de porc pilé;

100 — lard frais pilé.

A Paris, ontrouve ces ingrédients tout
préts chez le charcutier. Si vous étes obligé
de les préparer chez vous, il faut hacher
puis, autant que possible, piler séparé-
ment chaque espéce de viande.

Hachez de mémre et pilez I'intérieur du
lievre et la chair des épaules; et, si vous
ne craignez pas votre peine, passez au
tamis métallique qui retiendra toutes les
particules nerveuses que Vous n'aurez pas
enlevées.

Mélez alors le tout, veau, porc, lard,
lievre, ajoutez le sang du liévre ; puis ha-
chez ou pilez un instant ensemble, de fagcon
a bien amalgarrer.

Enfin, assaisonnez la farce; je ne puis
indiquer de proportions absolues, a cause
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de la différence d” golts et du léger de-
gré de salaison qu'ont presque toujours les
farces achetées chez le charcutier. Mais, a
nmoins que ces farces soient démesurément
salées, vous pouvez mettre au mininum
5 granmmes de sel et 3 grammes de poivre.

La garniture

Comme garniture, il faut ;

125 gr ., poids net, de noixde veau ;

125 — — filet de porc frais\

250 — — lard frais.

Coupez le veau et le porc en lanieres
épaisses d'environ 1 centimétre.

Avec le lard, coupez d’abord des bardes
trés minces pour tapisser tout I'intérieur
de la terrine, pour envelopper le rable, et
pour recouvrir la surface du paté. Détail-
lez le reste en laniéres épaisses d’environ
3/4 de certimétre.

Salez et poivrez légérement le tout.

La terrine

Tout étant prét, occupez-vous de garnir
la terrine.

Nos proportions renplissent nne terrine
ovale en terre jaune de Sarregnemines,
mesurant 20 centimetres de longueur sur

8 centimétres de hauteur.

La terrine étant compléterment bardée
de lard, étendez au fond une couche de
farce. Disposez ensuite une couche entre-
mélée de veau, de porc, de liévre et de
lardons, et recouvrez d’'ure légére couche
de farce.

Prenez ensuite les deux morceaux du
réble, enveloppez-les d’'une mince feuille
de lard, et placez-les boni & bout au milieu
de la terrine. Sur lescotés, placezles filets
mignons, puis quelques bandes assorties de
viande et de lardons, et recouvrez de farce,
en tassant légerement.

Sur cette farce, disposez enfin ce gni
reste de viandes et de lardons, et recou-
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vrez avec le reste de la farce que vous re-
couvrez elle-méme de bardes de lard.

Couvrez avec le couvercle, et mettez au
four.

Il sermble préférable de ne point luter
le couvercle avec un bourrelet de péte,
comme on fait pour les gibiers de fumet
noins accentué.

La cuisson

Les terrines en terre do Saireguemines
peuvent étre posées directermement dars le
four. Mais si I’on enploie une terrine en
terre grossiere, comme celles en usage a
la campagne, il faut placer cette terrine
dans un plat rermpli d’eau sur une hauteur
d'environ 2 centimetres. Sinon, le paté cuit
dabord trop sur les bords; en outre, les
pores ce la terre se dilatent, absorbent une
grande quantité de graisse, et le paté prend
un goQt de graillon.

Il est inutile de renouveler I'eau quand
elle est évaporée.

Il faut un four assez chaud, et il est in-
dispensable de retourmer fréquenment la
terrine, tous les quarts d’heure environ,
afin que tous les cBtés recoivent une cha-
leur égale.

On conmpte 3 heures de cuisson. On re-
connait d'ailleurs qu'elle est a point, quand
on peut enfoncer sans difficulté une ai-
guille a tricoter a I'intérieur du paté.

Aprés la cuisson

Quand la cuisson est terminée, ouvrez
la terrine, et égouttez toute la graisse li-
quide dans laguelle nage le paté.

Cela fait, tassez un peu avec une cuiller
pour boucher le creux qui s’est forme tout
autour, puis mettez la terrine sous presse.
Pour cela, prenez ure terrine un peu plus
petite, ou, a défaut, une planche de di-
nmension convenable, et posez sur le paté
préalablement couvert d’un linge. Chargez
avec un corps lourd — environ 2 kilos —
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réparti sar toute la surface, et laissez re-
froidir ainsi pendant une nuit entiére au
noins.

La gelée

Retirez alors la charge, et recouvrez de
gelée. Pour cela, faites fondre un penla
gelée préparée la veille, goltez-la pour
I'assaisonner; et, dés qu'elle est a peire li-
quide, versez-la a la surface de laterrine
qui se trouve ainsi recouverte d'une sur-
face bien unie transparente.

Il faut avoir soin que la gelée ne soit
pas trop chaude et qu'il ne reste point a la
surface du péto des parcelles degraisse mel
figée: sinon, ces parcelles remontent a la
surface de la gelée ou elles forment, apres
refroidissement, des taches blanches peu
jolies.

Quand la gelée est a peu prés prise,
vous pouvez la recouvrir d’'uue couche de
la graisse que vous avez retirée de la ter-
rine & la sortie du four et clarifiée. 1l suffit
de verser doucenment la graisse presgue
froide ; la graisse reste a la surface de la
gelée, formant une couche distincte.

Cette terrine n'est réellement bonne a
manger quau bout de trois ou quatre
jours.

Pour conserver

yi vous voulez conserver la terring, il
ne faut pas mettre de gelée. En outre, an
lieu de recouvrir avec la graisse de la ter-
rine qui rancit trés vite, recouvrez avec du
saindoux, sur lequel vous placez du pa-
pier d'étain.

Lutez le couvercle avec un bourrelet de
pate faite de farine délayée avec un peu
d'eau; et mettez en réserve dans un en-

droit sec et frais.
Mazabin.

EAU D'HOUBIGIINn.5lilfce riaS™Z ™
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Il nous restait encore, a propos de lin-
gerie, les corsages de dessous ou « cache-
corsets * aexaminer. Mais leur importance
a bien diminué depuis ces dermiéres années,
le corset de coutil blanc avec lequel iis
étaient indispensables étant renplacé de
plus en plus par le corset de fantaisie.

Beaucoup de femmes adoptent, avec ce
demier, les petits maillots de sole qui ne
grossissent pes et offrent I'avantage de pou-
voir étre achetés tout faits, tandis gu'un cor-
sage de dessous, pour aller bien, doit étre
fait sur mesure.

Cependant, question de prix et de recher-
che a part, lemaillot ne saurait entoutescir-
constances, renplacer le corsage de dessous.
Ce tricot est trop souple pour les fenmes un
peu fortes, ayant besoin, surtout avec les
blouses non doublées, détre maintenues
comre par ure doublure gjustée.

Quant aux femres élégartes qui se dis-
pensent du cache corset avec un corset de
satin foncé, beaucoup N’y ont point renoncé
avec leurs corsets dairs. Pour celles-a, il
Ny a point de crainte de se grossir, car c’est
le fin nansouck ou le jaconas qu'on enploie
exclusiverrent, et la place que ces matériaux
occupent n'est pas appréciable, a quelques
millimetres pres.

On fait souvent ces corsages nmontants
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dars le dos pour préserver les doublures de
corsage et les enmpécher de se graisser ; par
devant, lI'encolure est échancrée en coeur
jusgurau bord du corset ; il n'y a, bien en-
tendu, pes plus a ceux-la qu'aux autres, de
manche quelconque, mais I'enmanchure est
tenue un peu juste et monte trés haut sous
les bres.

Quant aux formres exactes, c'est surtout
sur le degré d'embonpoint de la personne
gu'on se base pour les établir. Aux fenmres
désireuses de ne pas perdre ure ligne de
leur taille et recherchant avant tout ce qui
amincit, on conserve la forme classique bien
ajustée avec pinces de poitrire.

La fantaisie a plus de champ, Sadressant
aux fenmres minces ; celles-la peuvent choi-
sir les devarts a petits plis renplacant les
pinces a la taille. Le dos, au lieu d'étre a
petits cotés, est a simple couture au miliey,
pour le mieux ajuster ; une coulisse faite
d'une bande un peu large en jaconas ou en
nansouck est souvent fixée a la taille et
donne du soutien al’étoffe.

Comme garniture, c'est la dentelle, Valen-
cienne ou Mirecourt trés fine, qu'on enploie
surtout ; elle est solide et plus agréable
dans les enmmanchures que le relief dune
broderie.

En ce moment ou la lingerie de couleur
est devenue trés courante, je veux décrire
un charmant petit corsage de dessous, en
batiste & fleurettes, bien facile a faire soi-
méme. Sa forre consiste dans la fagon exacte
d’'ure chemise « bébé » coupée a 60 centi
metres environ audessous de I'épaulette.
On taille le dos, comme pour les chemises
actuelles, plus étroit que le devant, et I'on
cintre bien les coutures de coté. L anpleur
est froncée sous un tout petit biais bordant
le décolleté qu'on gamit d’'une valencienne
Ce biais doit avoir juste la dimension du
décolletage voulu. Une coulisse maintient a
la taille ce petit cache-corset — chemisette
qguon enfile tout bonnement eny passant
la téte, commme une chemise, a Noins qgu'on
ne préfére le boutonner sur les épaules. I
faut toujours choisir, pour I'exécuter, une
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étoffe excessiverment fire et souple ; les peti-
tes batistes de fantaisie, si jolies et si bon
marché, les foulards trés légers, unis ou a
petits dessins sont tout indiqués pour cela.

A ndrée de Bourgeoisie.

COURRIER

Marquise de L. — Cette recette est relati-
vement compliquée. Nous espérons pouvoir bien-
tot vous satisfliire.

Roubaix. — Nous avons indiqué plusieurs
fois le glagage des légumes qui consiste a les faire
dorer avec un peu de beurre dans une casserole
a tout petit feu. — Pour que les poissons soient
bien frits, il faut une friture d’autant plus chaude
que le poisson est plus petit, afin de bien saisir le
poisson. Ne pas mettre trop de poissons a la fois,
car alors la friture est refroidie subitement, et
pour arriver a avoir des poissons bien dorés, on

les cuit trop. — On nettoie ainsi les pierreries,
c’est indiqué dans I'article.
L. de L. — La brioche est fort difficile a

réussir quand on n’a pas un four de boulanger.
Nous en donnerons pourtant une recette détail-
lIée ; une recette sommaire a déja paru dans le
courrier. — C’est probablement parce que vous
n’avez pas assez battu ; il faut battre avec un
fouet et se fatiguer pendant prés de dix minutes.

Comte de F, — Nous espérons pouvoir vous
donner cette recette.

GLACONS PARISIENS

L'obligation dans laguelle on sest trouvé
de distribuer a nouveau de I'eau de Seine
aux Parisiens, souligne tout I'avantage que
I'on a quand on désire consomer de ia
glace, a se servir des glagons parisiers.

Nous avons dit, en effet, que ces petits
blocs sont fabrigués avec de I'eau stérilisée,
garantie précieuse qui a assuré le succes de
cette nouveaute.

Les glacons parisiens, enfermés dans une
gaine de feutre qui permet de les conserver
airsi plus longtenps, peuvent étre de-
mandés dans toutes les épiceries et créme-
ries un peu inportantes.
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COLIS POSTAUX DE POISSON

FR

Pour Paris :

Pour la Province

Colis n“ 1L — Prix net 2.75
1 kilog. (enTiion) poissons ordinaites.

Colis n° 2. — Prix net 4 fr.
& kilog. (environ) poissons ordinaires.

Colis a° 3. — Prix net 6,50
4 kilog. (environ) poissons ordinaires.

Colis n* 4. — Prix net 5 fr.
1 kilog. (environ) poissons fins.

Colis n° 5. — Prix net 9 fr.
2 kilog. (environ) poissons fins.

Colis n” 6. — Prix net 16 fr.
4 kilog. (environ) poissons fins.

Colis n* 21. — Prix net : 4.70
1/2 kilog. (environ) poissons fins.
12 — — — ordinaires.
Colis n“ 22. — Prix net : 6.50
1 kilog. (environ) poissons fins.
2 — — — ordinaires.

Colis i®23. —Prix net : 13 fr.

2 kilog. (environ) poissons fins.
2 — — —a  ordinaires.

Expédition de

tous

FIXIE

Franco a domicile.

: Franco dans toutes les gares.

Nota. — Nons composons les colis suivant les
arrivages et les conrs, en ayant soin de varier
autant que possible pour ceux de nos clients gni
demandent des envois chaque semaine.

Sauf avis contraire, chaque colis ne comprend
qu'une seule espece de poisson. Les personnes
qui en désirent plusieurs sortes ou gni ne veulent
pas recevoir tel on tel poisson devront nons en
avertir.

D'autre part, nous considérons :

1° Comme poissons fins : le saumon, la truite
saumonée et de riviére, le turbot, la barbue, la
sole, le homard, la langouste, le bar, le mulet, le
rouget de la Méditerranée, la carpe, le brochet,
I'ombre chevalier, les écrevisses et les crevettes
roses.

2* Comme poissons ordinaires : la raie, le ma-
quereau, le merlan, le rouget, le grondin, la vive,
le carrelet, la limande, le cabillaud, le hareng
frais, I'anguille de mer, I'éperlan, l’aigrefin, la do-
rade, les moules et les crevettes grises ou antres
poissons suivant les arrivages.

Nous expédions également au cours du jour tons
les poissons qui nous sont demandés par quantités
gnelcongnes.

Comestibles

EN PROVINCE ET A L’ETRANGER

PRIX-CO XJRA .NT

TEZ.EP&ONB

SXT7R DEIM ANDGB

Adresse télégraphique: PHOVISIOW-PABIS



m

304 LE POT-AU-FEU

LES NEVROSES

Les névroses, de quelque maniére qu'elles se com-
portent, qu’elles soient caractérisées par des phéno-
menes douloureux ou des troubles mentaux, exigent,
a part du traitement symptomatique, un traitement
s'adressant a l'organisme tout entier et remplissant
le butde calmer I’irritabilité des nerfs et des centres
nerveux.

Parmi les médicaments capables de guérir les né-
vroses, le Vin Dhiles occupe une place prépondérante
a mesure que le corps médical se familiarise de plus
en plus avec le maniement des substances qui entrent
dans la composition de cette excellente spécialité.

LERECHAUFFOIR

Nouvel appareil culinaire, permet de faire ré-
chauffer tous Us mets sans en altérer la aiveiir
primitive.

Ce bain-marie est d’une commodité merveilleuse,
et la maitresse de maison avisée qui voudra bien I'e-
ludier avec aoin.sera agréablementsurprise en décou-
vrant le nombre d'applications gn'elie peut en faii*-.

Demandez notice a fIEA.VItli, Aetiillj-
Piiri'. recevrez franco.

Féeznisiinfiiiates n Nicltrs

LESSIVE-IRIS & camus, Fa

144. avuyvM affie.Paris

fines d'Arcachirn, expédiiion» du
r|n parc. IUO petit., 72 moy. ou 60 gr.
. fr-ddie i>ort, contre tnandnt 3 fr, a
lu cb.Ita-eliujols. i .tFFACUWN (iiriile).

Nous avons déja eu l'occasion de signaler les pro-
priétés générales de la kola, de la coca, de I'iode, du
phosphate de chaux, qui sont les éléments curatifs
principaux du Vtn Z5«//«etqui en rendent les effets
physiologiques et thérapeutiques si précieux et si ra-
pides,

Tous les névrosés, les neurasthéniques, les anémi-
ques nerveux tirentun immense bénéfice de l'usage du
Vin Drsiles et constatent par eux-mémes les résultats
supérieurs obtenus par I'emploi de ce médicament.

D' ALEQUE.

Nos lecteurs trouveront ce précieux cordial dans
toutes les pharmacies et au dépét, rue du Louvre, Shis,
Paris.

ALIMENT DES ENFANTS
PHOSPBATINE FALIKRES

A visa ATJI3K CS-OXJRIVIETTSB

Louis KAH & C"

BOUCHEaS-OHARCDTIEES a DIKQ8HEIM
{esKS stpssb.johq)
VERITABIES SAUCISSiS A CERVELAS DESTRASBOURG
Jambon, Lard ei Cltoucroule du Pays
Tous Produits garantis de premier choix
EIVDI PAR COUS POSTAUX
Prix onuranl franco SUr deir-ande

LE MERVEILLEUX CORICIDE

iRondalle-hinpiatrel Déposé
Infaillible, supprime en 3 ou 4 jonrt.Aent
douleurs, tes eors, r*goons, ceils<ae-perdnx,
etc. — P rjj; la boite, 1fr.26; 1» 1/1 boite,
,>Ir. 75. — Ph'« CRARLaRD, 18, blv. Bonne-
Nouvelle; HAIPHER, t, t. Demargnay, Parle,

A : I A | E 0 0 I
Maiém recommandée par le POT-A U-FEU
BORDEAUX - 22, Allées de Bouta'ut - BORDEAUX

VINS FINS & ORDINAIRES

BLANXS ROUGES
La barrique l.a barriquo

Vin d'O ffice... 95 fr. Vin d'OffiCe .,
Sadirac, 1892.. 120 Cotes supérieures, 18It2....
.Cotes Rions, 1892 - . . 140 Montferrand
:Beaurech, 1891. . . . 160 Cotes Quinsac, 1892.
Sainte-Croix-du-Mont, 1890 . 175 Listrac, 1890.
Haut-Barsac, 1890 . 225 Mouis, 1890

Haut-Preignac. 1889 . 250 Saint-Estephe, 1889.
Haut-Sauterne, 1889. L. 275 Chateau-Duplessis, 188!)...irinnn. 300

VINS EN BOUTEILLES EAUX-DE-YIE |

PATE EPILATOIRE DUSSER

UM OU a«uf fou pax IuiMA eilé détruit Ibb poti» tJiB~rucigiis zur i« a«i Duqug, 40« uucuo tucoovénMOB pour
p*Mi.Béa* la pLua<éU«8ta. Sétuiié» EffieadtA faraaiitf — 50 Aaa d* Buecé<«— ~our la barbu, 'iti rr.: /S heU*. spécial* pour la
BOunacAét LOtr. franco masdai.) ~ pour IM btao, «Aplepor lo PILIVORE IDUBSIIR. li Raa PAIUSe

— mr.ca&alU sculLasaRK, 2

L. Op t:A. DE~BOIS.
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COURRIER

Plusieurs abonnées. — Vous pouvez em-
ployer n’importe quelle huile pour fixer le rouge
sur le fi! d'Angers pour le nettoyage des bijoux.

Gorbie. - Pour les pintades adressez-vous de
notre part an journal \AcclimaUUion, rue du Bac.

B.'Ue de la Tour. — Nous ne connaissons
personne en ce moment.

Thésée. — Merci- Nous recevronsvoscommu-
nications avec le plus grand plaisir.

L B- — La recette des caramels au chocolat
a paru le 15 mai 1895.

De S. — Un des plus grands succes de la Par-

umerie moderne est incontestablement la Pale
fpilaloire Dusser.

Au bout de quelques mois d'emploi, les dames
sont, parait-il, compléetement débarrassées et pour
toujours.

A Iefficacité la plus parfaite,
joint une innocuité absolue.

Une Dunkerquoise. — Nous comptons don-
ner ces deux recettes cet hiver.

la Pale Dusscr

A. R. — Peut-Etre trouverez-vous cela 3 la
Société Parisienne d’approvisionnement.

D., a Epernay. — 11 nous est difficile de de-
viner exactement quel mets on vous a servi. Ce
devait étre, sans doute, un braisé avec garniture
de tomates cuites a part. Les Anglais ont de ces
spécialités. Sivous nous donniez pins de détails,
nous pourrions peut-étre vous fournir des indica-
tions utiles.

J. A, chateau de M. — Nous ne nous ex-
pliguons pas votre insucces avec la recette des
caramels au café pour laquelle quantité dabunnees
nous ont adressé des éloges. Nous supposons que :
1* Vous mettez trop d’eau avec le sucre; s“votre
essence de café n’est pas assez forte ; 3® vous ne
faites pas bouillir assez fort. En suivant exacte-
ment notre recette, vous devez obtenir des cara-
mels mous absolument semblables a ceux que I’'on
vend 6 fr. la livre dans les meilleures maisons de
Paris. Essayez de nouveau, et envoyez-nous un
échantillon. 1l faut absolument que vous réussis-
siez.

| ALIMENT

ldes Enfants
letdes Convalescents.

aiilici

ﬁﬂfa’lbﬁamte?aeﬁ t%b&)ooleislrggaoig(esmn paiigis aiilici

aliment tris
aném |ques

m_iet le caafo

Ia*lldon%les effets debllltants SOHIES'

ar.l lav aaa

Rue

eu un uiui a tous ceux qui ontoesoin ae loruuanls. — P»rie, 63
- se UéHes oes luiUTioss 1 aNTHFAQVG

DEPOTS dan» toutes lesveabs de franc» et de I'Stranqkh.

C Colotliale
CHOCOLATS

V4

QXJA.L.IT:E

STIF »:

EFtIEUFIES3

TI IE QUALITE UNiaUE (QUALITE SUPERIEUREJ
Composée exclusivement des meilleures sortes de Thés noirs de Chine

La Boite grand modele

Entrep6t Onéral

6 fr. — Petit modele

3 fr

Avenue ede I'Opéra, 19, Paris

DANS TOUTES LES VILLES, CHEZ LES PRINOIPtUX COMHEEeCINTS

GEORGES WEHR

24 - Rue Mondétonr - 24
FOURNITURES COMPLETES POUR DINERS

POISBONB — COHESTIBLES — PRINBDSS
Bavoyer les Communie* >4 heures A [l'evasee
«xeEPiTtoa» geoviNCE et tTRAwaew

HHSCWMUHPAI ItiaSS-IRAIIBHEX LB 184

hui demande,.i -toul-ahoosé ou lecieur, ecaaAUUoju gr*iuu>
i de nos POTAGES A LA HIKUTE. '
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EOOXjHI d s O XJISINS Ilésé**en1890

TRAITE PRATIQUE [E QISHE BOCRGROIE

1’ (y édition. — Prix Iranco par la poste : * fr.)
ELEMENTS CULINAIRES itiiu«*iai*u«imiM
n (Prix ; B francs,)
i A.COIlIOMBIE, U i

. fitneau. LevdUoUtSeine).

A~ PURQATIFS a DEPURATIFS
Finoi.BGhIllE, CAESIICSan
y?2Trr»r”~ \* Tria«niMliiUat Imité» loiud’aulreiooma

~ 1 - \5 BXIGERmsVBRITABLBS

aT.»n *avecl'ét(9u«fred-Joinleen<COuitirs

y /" «romnDocteur FRANCK
1t 1/1 lotta (il tr.).3'UM U (118 (t.)
TOUT** PMAAMAOIC#»

. EXPEDITION DE
MAREE & COMESTIBLES

En France et a I'Etranger
pour n'importe quelle quantité.

Harée, poissons d'eau douce, écre-
viases. laneousteH, homards, gibiers,
volailles,viande de bonclierle, primeurs,
conserves, fromages, desserts,etc.,ete.
H. PEREET-fIERE, A. «IIEROI'LT, Sate
9, nisdelaPetite-Tnianderie (mitiadtriiHr«it)

GERMANDRE

LE POT-AU-FEU

E. ail-OT

87, Rue des Retits-Chsmps, 87, PARIS
e E TELEPHONE

Comestililes frangais et étrangers

CONSERVES, EPICERIE, LIQUEURS ET VINS FINS
Poulets de Bresse a la gelée
JAMBOXS DEPRAGUE et de LISERICE
PATES DE CANARD D'AMIENS

EXPEDITIONS POUR LAPROVINCE ET L'ETRANGER
Catalogne snr demande.

POXQEZ-VOUS SANS COLIQUES

M M EBFIITG" MB» BOoMIpBCiOS W«IM4h »1IM*

mecleSEHL. DESOPRILINT CE QUINDRE

0~76. Pkarm'reealUaia. Fauha H ontm artre.Parla

L'UNION

c** D’ASSURANCES SUR LA VIE
FONDEE EN 1B29

Rentes Viageéres
aarantiea : CENT VINGT-DEDX MUUons
16, RUE DE LA BANQUE, PARIS

néPtC agmie, @ la

i@lwo UbllbODogniitraitemmANTIOIABETIOU .

BASET, diniste S pudacH Temau, LTOXK Notice sratie.

NOUVELLE TRINGLE DE CUISINE

A CROCHETS MOBILES

G t>_hv
16, Cour des .
PetlteS-Eenrlesl\ H:'HPACSE

<<PARIS

\.A"*UTO- 0éCRAISStUSE

POUDRE DE BEAUTE BREVETEE s. G. D. 6.
POUR BLANCHIR «« ADOUCIR LA PEAU
D'ua parluui inédit, d’'une adhérence absolue, la Germandrée
est hygiénique, atfreiibli- et discréte, elle remplacé avec

avantages tousles fards et poudie- de rit dont elle na pas le» inconvealents. — MIBHOT-BOUCHER, 19, rne Vivienne, PARIS
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o %
LE CELEBRE
RfCIENERATEUR DES CHEVEUX

M il-m s OESCHEVEUXGRI$ =

IVEZ-VOUS O0£S PELLICULES"

VOS CHEVEUX TOMBENT-ILS?
Si OUt, employez le
ROYAL WINDSOR
Ce produit par ticel-
Itnctrendaux Cheveux
{Trie la couleur et la
beauté naturelles de la
jeunesse. Il arréte' la

AdlaulQO. AAVaUAL

flapa» amb

W INDSOITT (Thc'irps €5nreurr<- Plrfuraeur« nHarornet cml—
Baroni. — Envoi franco du prospectus sur demande.
Eatrepét : 22, Rus ii I'EW iiauler, Parla.

WCNeR Al Ryl M 1G,R Eﬁ(— tigrjson
ICfinLITICSratnediAterikr Ap| ] |iep
|'>»r )ea Pilules Antinérralgiques <luLl bn U nlC n
IBoU «:afr i»DToif-J.— Phftax. SvEOfla ponnt'i.paria

CH.ITrMIIX
Buley  CcafisMif
Ni~euildy:

PABS'DUA : OhooolAt, Café
Citron et Orange.

LA CREIVE EXPRESS EST LA 1" MARQLE
SE EEFJSR DES COSUEFAmMs

Maux d'Lstoniac

r DvSPAM»|E, Qaz t/dTCCaTiNaux.

G)I

w
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SOLUTION DE BI-PHOSPHATE DE CHAUX

FRERES MARISTES

de Saint-Panl-Trois-Chateaax (Dramej.

Getw aoLufOD stf'em ptoyée i“rec socoés pour
COHil>«ttre les ScmfuU*, la DibiOti gtniTtU, le
Raifl,otitSéa»t«Hf et la Ctrii de» os, le* BronpkUea
chxoaiquet, jkx Cmrrhts invitirit, If Phtisie
tuharcviéuse a toutes les périodes, surtout aux I*'
jet S*x degréf, ol elle a nne action déciuve. Elle est
rarotnaianifée anfesj~pi» faibles, aux personnes
débiles et aux convalescents. Elle excite l'appétit
et facilil,e ip'digestion. — »s ASS|>E spcCEs.

5 rBAHCS LI LITRE; 3 FEAJCB LE 1/2 LITRE.

Exiger les signatures; L. ARSAC & F" CHRTSOGONE
Envoi iranco, — Dépét dans les Pharmacies.

~mMEmmmEEEEMm
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PATES TIVQLLIER-TOULOUSE

S>PECMLrE ®E TE~RINBS

ET PATES DE FOIES DE CANARD
Aux Truffes du Perigor™*
ijat rtitii iu sil'UUs ui iifuilitu:

mloulouse, 1895, médailled’or. — Paris, 1897, ap|«nt. —
Philadelphie, 1876, modéle unique. — Par», 1878,
argent. — Liverpool, 1889, or. — Marseille, 1886, or!
Toulouse, 18B7, hors eoucours, membre du Jury. -
Erposltton culinaire, Loudres, 1887, argent. — Paris,
188», or. — Exposition culinaire de bordeaux, 1860.
Grand prix. — Académie nitionaic de Parla, 1890, or.
ExposilioQ d'alimentallon,ToulOD, 1891, horsconcours
membre duJury. — Exposition d’hygiéne etd alimen-
tation. Lyon, 1891, membre du Jury. — Exposition
francaise de .Moscou, i891. — Chicago, 1893. — Expo-
siUon d alimeulalion générale et subsislauces mlli-
- taires. Vienne |Aulricie), 1891, or. — Lyon, 1894, or.

*f\
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X"'linrhnilQ MATIGNON & G*

rJ1J.0O Ancienne M aison
de toutes sortes
ET BOIS DE CHA.TJFEAOE Fexix DEHAYNi1H
TEX. EFI10NZ: PARIS — 40, Rue de Flandre— iAMB

. i @elinge ouvragé \
BAUME d e r‘ m Iq u e ! 1 Cktniu 4<tille, Kipps, Dnjt.Tiis, RUeniiloeknn, CiU,eU, Z

I TTUIiistlon de tout snelaD linge

A 170JT_X.A PMA.U H 00
AR tVIN 2 ER MfaafstimMvm Hy | ™M STTIREL, goa\m“eV\bg”amPa"S’W*
E D . F | N A U D | U llgea. BBONCHITEB.ASTHME goérie

>T.B*d* StrMbourg, FANM W RHUMES et it

Paris, 151, rue de Courcelles

BREVETE S. G. D. G.
Représentants dans tontes les gran**Villes de France
(ECLAT « ECONOMIE - HYGIENE)

EVITEE LES CONTREFACONS. — Exiger sur cb&que Bec la, marque S.F. AUER

TAPIOCA-BOUILLON

ch<3. T3 0 T JID 1331F?
PkSW\S — 54, “we de \alevTerve, 54 — YPAIS

,t aans les Tjonnes maisons aEpioeries et Uo Coiiiestltoles.

POTAGE GRAS TOUT PREPARE {a I'état sec)
en C minutes d'ébullition dans Veau pure,donne un excellent potage gras.

Ce produit est indispensable dans tous les ménages : )
]Ilest a I’état sec, Inaltérable sous tous les climats et il offre, sur les eonserves de
bouillon, I'avantage de pouvoir se garder, méme quand les boites sont ouvertes et entamées.

Employé seul, sans aucun ingrédient, et salé selon le goQt, il donne instantanément, un

trés bon potage gras.
Additionné, a d’autres produits, il donne de délicieux potages ou d'excellents mets.

VOIR ponr en dittrt iraiiloit I» diffarentet rscettis que nous donnons dans lo corps du Journal.

Par l'excelleaca de «a préparation, et Ja rapidité de «on emploi, il e'impoae
commeVADE MSCUM d«ia ménageére.

.............. ssft PRIX <s#

En petites cartouches de 1 potage En boites de fer blanc de 25 potages 4 fr.
Le paquet de 10 cartouches .90 En 172 r 2 fr.

Envol franco et remise fie 10 % sur fout achat de 16 fr. aux aboniiés du POT-AU-FEU.






