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LE POT-AU-FEU
JOORIIAL DE CUISIKE PRATIQUE ET D’ÉCOHOMIE DOMESTIQUE

P a r a is e a n t  le  1"  e t  l e  3* S a m e d i de c h a q u e  M ois

A B O N N EM EN TS

5  fraocs par an.
PA RIS

265, ru e  Saint-H onoré, 265
UNION P O STA LE

O  francs par an.

SO M M A IR E

Cours lie M . Colombie : Filets de sole Orlv. 
Recettes : Foie de veau en crépine —  Gâteau 

“ Reine de Saba ” —  Terrine de lièvre. 
Octobre gastronomique (première quinzaine). 
M enus.
Chiffons.
Courrier.

C O U R R I E R

C om tesse L . —  Pour les aubergines farcies : 
fendre les aubergines en deux, les taillader et les 
saler pour en faire sortir l’eau. Les frire légère­
ment, puis les vider et mélanger leur chair avec 
échalote, champignons crus hachés, mie de pain, 
chair à saucisse. Lier le tout avec un jaune d'œuf, 
assaisonner, Remplir les aubergines de cette 
farce et faire gratiner au four.

M . d e  G. —  Vous pouvez préparer des cara­
mels mous à la vanille en suivant exactement la 
recette des caramels au café, en supprimant l’es­
sence de café. Avant de verser la pâte dans le 
moule, mêlez-y un peu de vanille en poudre.

G ourm and su éd ois. —  A bientôt ce rensei­
gnement.

G harleville. — Vous pouvez conserver un 
certain temps les perdreaux dans la graisse de la 
façon suivante. Los faire rôtir, puis les laisser re­
froidir debout, afin que le jus s’écoule. Les mettre 
dans une terrine et les recouvrir de saindoux

bouillant. Fermer hermétiquement et tenir dans 
un endroit sec.

V é s ia e t . —  Les beignets soufflés au fromage 
s’appellent ramequins. Faire une pâte â beignets 
ordinaire à laquelle on ajoute 1/4 de fromage de 
gruyère râpé. Coucher sur plaque beurrée, dorer, 
coller dessus un petit morceau de fromage et 
cuire à four assez chaud. — Mille remerciements 
pour votre intéressante communication.

Grand’m ère  de L eu w en d a a l. — U ne fable 
des matières a paru chaque année, et a été adres­
sée à tous les abonnés. Veuillez nous donner votre 
adresse pour que nous puissions vous en ren­
voyer. Bonne note est prise pour ces recettes.

E . N . — Il n'y a guère d’autres façons d’uti­
liser ces fruits Vos recettes paraissent bonnes. 
L e séchage est une opération très délicate d’où 
dépend la qualité des fruits. Une recette de poires 
tapées a été publiée dans \eP ot-au -F eu  du 15 août 
1893.

R E N O U V E L L E M E N T S

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

Le 15 octobre, nous mettrons en recou­
vrement par la poste, enjoignant cinquante 
centimes pour frais, le montant desrenou- 
véllemmts qui ne nous auront pas été adres­
sés directement.

Nos abonnés qui s'absenteraient, sont 
priés de donner des instructions ptmr le 
paiement o î m :  mains du facteur.
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a rrête  la  C h u te  des C h e v e u x  et re fa ît  la  C h evelu re . 
—  P r ix  du F laco n  : 5  fra n cs . —  1/2 F laco n  : 3 fra n cs. —  
D ép ôt : P h arm acie  d u  H eld er, 34, b o u levard  H aussm ann.
 V e n te  en  g ro s   ̂ C bassereau-M alèze, Com m issionnaire,
48, ru e  du F aub ourg-Poisson n ière, Paris._______________

u I m m  uujn

COM PAGNIE PARISIENNE

É o l â i H Q S  e t  d e  G b a a î f a g e  p a r l e  G a z

P a r is  -  6 ,  ru e  C on dorcet, — P a r is

:^/r A A g=ST-NTQ D 'E X I F O S I T I O I O '  
et Bureaux de reuseigoem ents pour APPAREILS A 8-AZ destinés

à to u s  usages 

E T  PROVEEAÎÏT DE DIVERS COïSTBUCTEURS 

4 , r u e  G o n d o r c e t  (spécial aux moteurs à  gaz). 
8 , r u e  C o n d o r c e t .  
4 0 , r u e  L a f a y e t t e .  
2.8, r u e  d u  Q u a trs -S e p te m b r©  (près la  place de l ’O péra). 
1 1 .6 , fe o u ie v a r d  S a i n t - G e r i ^ i n  (près le 'b ou levard  gaint-Mich.el). 

1 3 8 ,  r u e  d e  B i v o l i  (spécial aux app^sil# à coke). 

DES COKFÉREVCES DE CUiSINE OSîT LIEO AU X MARASpiS
8^, du Q uatre-Septem br». — 116, B ouievard  S ain t-G erm ^ iu

Pour y OMixter, il suffit d’adresser une demande par écrit ^  adresses ci-dessus Oy 
à ilf. DirMffiur (U la Compagniê  6, rue Condorcet.

SUR DEHAflOE DES VISITEURS, DES AGENTS SPÉCIAUX VONT O0NNER SUR PLACE 
  DES RENSEIGNÊ IENTS

i HUILERIES DE FECAMPi
= HOIi,ESffOÏES’nptÆSU«*s«M«».IÜlB**UU10PTHl* f 
z  « f M i n . l i  D 'u n  E .  H O U Z È  e x » . r " H . 1 8 S 0  g
:  P A R I S .  —  8 , r u e  d e U M l c h o d l f c r e .  — t S c É P H O N B  S

I )(*iUîO?6 SP̂ CIAi.®S B S C O X M i N U B E S  g

:  EjpMHlon en province «vgc rtfluclion de 50 c. ]»r kg. |  Ft’Xi rfx rwloMuK' t f  d-tUKtt.* M4 i4'ei

KUMMEL ECKAU 0 0
K iig er la  m arque P r l e d n e r ,  de  B ia l a . 

D É PÔ T  GÉ.VÉRAL: 2 4 ,  m e  O a m t io n .  P A R I S

PATES DE FOIES GRAS TRL'FJFpS
E N  C R O U T E  E T  E N  T E R R IN E  

F abrique spéciale

M A R Q U L L O U I S
B o îteé  de g ib ier  

C aille s . M au v iettes pour C baudfroids  
p a r é e  de fo ie s  g r a s  pour S a u d ^ ic tis

89 , P u e  Saint-H onoré, P a ris
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Œ U F S A U  G RATIN  
T Ê T E  D E V E A U  A  LA  V IN A IG R ET TE  

C O TELETTES D E  M O U TO N  GRILLÉES  
P U R É E  D E  POM M ES D E TE R R E  

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

POTAGE CRÈME D ’ORCE  
T R U IT E  GRILLÉE  

F R IC A N D E A U  A U  JU S  
PE R D R EA U X  RO TIS  

H ARIC O TS SA U T É S A U  BEUR RE  
GLACE A  LA  VA NILI-E

SA R D IN E S A  LA V E N D É E N N E  
C IV ET PA Y SA N N E  

ESCALOPES D E V E A U  VIE N N O ISES  
H ARIC O TS SA U T É S A U  B E U R R E  

G ATE A U  M OUSSELINE

PO TA G E BISQUE D ’ÉCREVISSES 
T U R B O T  SA U C E  GENEVO ISE  

C H A R T R E U S E  D E  PE R D R IX  
SELLE D 'A S N E A U  BR AISÉE A U  M ADÈRE  

D IN D O N N E A U  ROTI 
F O N D S  D ’A R T IC H A U T S A  L A  CRÈME 

BOM BE GLACÉE

OM ELETTE A U X  ROGNONS  
ÉP A U L E  D E  M O U TO N A  LA BO ULANGÈRE  

G A L A N T IN E  D E  H URE  
SA LA D E AN G LAISE A U  FROM AGE  

BEIG N ETS SOUFFLÉS

POTAGE OX-TAIL  
BA R B U E SAUCE A  LA  CRÈME  

GIGOT BR AISÉ A U  M ACARONI 
G ELIN O TT ES RO TIES  

ÉCREVISSES E N  BU ISSO N  
SO U FFLÉ A U  CAFÉ

M ATELO TE D ’A N G U ILLE  
BIFTECKS GRILLÉS M A ITR E D ’H OTEL  

POM M ES D E  T E R R E  FO N D A N TES  
P A T É  D E  LIÈ V R E  

SA LA D E D ’ESCAROLE  
PÈCHES A U  R IZ M ER IN G U ÉES

POTAGE A U X  TO M ATES  
FILETS D E SOLE M ARGUERY  

RIS D E  V E A U  S U R  PU R É E  D'OSEILLE  
L IÈ V R E  RO TI SAUCE PO IVRA DE  

SALADE  
FLAG EOLETS SAUTÉS  

G A T E A U  MOKA

A P PA R E IL  PHOTOGRAPHIQUE IN ST A N T A N É
R aviseant appareil de poche. Objectif achroznatiqae trè s  rapide a re c  tous ses 

accessoires, châssis, plaques, cavettes , lan terne, papier sensible, bain révélateur, 
fixateur, virage, ag ita tear, papier filtre, e tc ., le ta n t  placé dans une  élégante boite 
galnerie à  com partim ents. Ce m erveilleux appareil se  replie su r lui-m êm e e t prend 
la  place d ’un p e tit volume. —  P rix  de l ’appareil, fo rm at 9 X 1 2  franco ,3 6  francs. 
— P r ix  de l’appareil, form at 6 1 / 2 x 9  franco, 2 2  francs. — E nvoi franco îon tre  
m andat-poste adressé â

L ’A G E N C E  D E S  F A B R I Q U E S ,  9 1 , R a e  d e  S è v r e s ,  P a r i s .

BISCUITS &  DESSERTS
Petits-Fours — lîaufrettes — Chocolats — Thés 

et Cafés 
C O N F I S E R I E

E D M O N D  CÜ ILLO Ü T
l i e .  R u e  d e  R a m b u t e a u ,  PARIS

(Exclusinem ent s u a  abonnés d u  “ PoT-AU-FBtr” 
encM  franco de p o rt e t d ’embatfape p o u r  colis 
postal de  5 kilot.")

LEOTY
C O R S E T S

8, Place de la Madeleine, 8 
P A R I S
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A H i m n ^  n A % # A I  p a r f u m  e x t r a - f i n
V ^ I I Y  J l l  composéparVlOL=ETfParfumeur 

f ^ l W l l v l  I  !■  I  I  V V I h  2 9 ,  B o u l e v a r d  d e s  I t a l t e o e .  P A R I S .

«îrom

8 6 , 0 0 0 .  F i A p s  8 0 , 0 0 0
f a b r i q u é s  à  c e  j o u r

w ORD
Boul  ̂Poissonnière, PARIS 

M i D i l U I S  â’OB a u  6 R1 IIDES EXPOSITIOKS

Fabrication Spéciale psor lei Colonies.
TO US l E S  P IA N O S SO N T S A R A N T IS

Vente, Location d  Location-Vente
6 n v o » d u  C a t a l o g u e  I l l u a t n b ,  F a a n c o

JAMBONS
C O  L E M A N

DOMAIKE DE SAINT-EABRIEL
par CAPENDU (Aude)

YINS CARAHTIS PüRS & SANS PLATRE
LA PIÈCE 

en Cave à Paris 
depuis 

120 fr. (fût compris)

LE LI TRE  
à domicile 

depuis
0 . 5 0  C. g a ra n ti9 '5

ENTREPÔT :
5, Bus Louis-Slaue. —  LSVALLOIS.

DÉPÔTS :
74, Bue Bam intsau e t Bue Saussure, 77

T R E N T E - S B P T I È M B  A N N Ï E

LA MODE ILLUSTREE
J o u r n a l  d o  F A m i l l e  

So^t ta D irection de U * *  E h m b U K B  R aY M O B D

P A R A IS S A N T  CHAQUE D IM AN CHE
A v e c  u n  s u p p lé m e n t  l l t t é m i r e  i l l u s t r é  —  t s  p s f e s  in-4* 

D e M is i  d s  U o d M  Iss p iu i  é M g s a t i  
S lo d élM  d e  T r s v s u x  d 'A ig u i l ls ,  d e  T s p is s e r le . e ta . 

B e s u x - A r t s ,  N o u v e lle s , O b ro n iq u es .

ABONNEMEKT CHEZ TOUS LES LIBRAIRES
P R X X I É K S  É D IT IO N  

A v e c  94 p l e n c h e s  d e  p e t r o n s  e n  ( r s n d e u r  n s t u r e l l e .
a m o is  6 m o is  1 1  m oiè.

P aH » , 8e ln e  e t  S e ln « ^ t'O iM . 3  Cr. 6  Cts 1  f i  f r .
Z W p A rte m cc ti ...............  3 f r .  ( 10  7 f r ,  1 4 f r ,

RÉDACTION ET ADMINISTRATION, 5(, NUE JACOB, PARIS 
N .- B .  — U a n u m é ro  e s l  ( n v o ié  ( r s l i s  i  l o s i e  M r s o in e  

q u i ,  d é s ir s n l  m ie u x  t e  r é n s e ig n t r  s i r  l e  j o u n s l ,  s i  l e r i  
la  t lém an d r p a r  U t lr r  a ffra n ch ie ._______________________

O ' O  R .  4  S S 3 ,  I T e .

S I R O P

Ze cL
C o q u e lu c h e s  

Bronchites 
I n s o m n ie s

[ P r ix  i i F l « ~ : 2 I r .S O  

P l iB ,  SI *  11. BITS S bpoot a  P a iB tu o m i

^  Ooût exquis ^
C T

Belle conlenr dorée,
re».v «PIÇÎ

E a u x  M m ' *  N a t "  a d m i s e s  d a n s  l e s  H d p i t a u x

Saint-Jean. M aux d 'estom ae, appétit, d igestions. 

PreCieUSB. Bile, ca lcu ls , foie, g astra lg ies , g o u tta  

^ ^ Ô T ë îT ^ A p p a u v r i s s e m e n t  du  sang , déb ilités. 
Z?é).?fr^g.C onstipation ,co lique3 n ép h ré tiq u e8,e>lcnl3 
M a g Ü e l e i n e ,  Foie , re in s , gravelle, d iabète . 

’OominiQUe. A sthm e, chloro-aném ie, déb ilités. 

I m p é r a t r i c e .  E stom ac. E au  de  tab le  parfaüe.
T r e e  * g r e a b l t f t  4  b « l r « .  U & 4 B o v t e l l l *  p 4 r  ) o « r .  

SOOiKTÉ QÉNtRAL.IdMKAUXaVAL«tAx«Seba.
iS n r u i  d ir e c t  c o n tre  m a n d i t - p o s t a l

16 I t .  la  caisse de  21 bouteiUes
80  f i, 60

I  p r is e s  A V a U .
Ayuntamiento de Madrid
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FILETS DE SOLE ORLY
Cours de M. A. Colombié 

Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

MKSrAMES,

ES filets de sole Orly sont des 
filets de sole panés et frits que 
l’on sert avec une sauce tomate. 

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 à la friture, et sont très 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 cinq ou six personnes, on prendra 
donc deux soles d’environ 2ôQgr. chacune, 
ce qui donne huit filets.

Pour lever les filets 
Souvent, dans les ménages, on lève les 

filets après avoir passé les soles à l’eau 
bouillante. Cela oblige à ne préparer les 
soles qu’au dernier moment, car la chair se 
corrompt alors très vite ; en outre, on 
mange des filets mous et sans goût.

Il est très simple d’ailleurs de lever les 
filets à cru.

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 l’index de la main 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 très facilement.

Je remets la sole à plat, et, avec un petit 
couteau pointu bien affilé, je fais une inci­
sion au milieu, de la tête à la queue, de 
façon à mettre la grande arête à nu. Pnis, 
toujours avec la pointe du couteau, je 
tranche tout autour de la naissance des na­
geoires, de manière à bien séparer le filet 
de toutes les petites arêtes. Il ne reste 
plus qu’à promener le couteau à plnt sous 
le filet pour le soulever et le détacher des 
grandes arêtes en remontant toujours de la 
queue vers la tête, et par petits coups. 
Pour plus de commodité, il faut donc chan­
ger la situation de la sole ponr enlever 
chaque filet. C’est-à-dire, la sole étant à 
plat, le dos en dessus et la queue tournée 
vers moi, j’enlève le filet de gauche. Pour 
enlever le filet de droite, je tourne la sole 
de façon à ce que la tête prenne la place de 
la queue, et je lève le filet de droite qui 
se trouve maintenant à gauche.

La mariuadd

Quand les filets sont détachés, je les 
« cisèle », c’est-à-dire je les taillade légè­
rement en travers sur la face que recou­
vrait la peau, afin de trancher les nerfs et 
d’empêcher les filets do se recoquevjller. 
Puis je les étends dans un plat creux ; je 
les saupoudre de sel fin, de poivre moulu, 
et je les arrose d’un pou de jus de citron. 
Je les laisse mariner jusqu’au moment de 
les paner, en ayant soin de les retourner
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290 LE POT-AU-FEU

au milieu de cet intervalle pour les bien 
imprégner de l'assaisonnement.

Si les filets devaient être cuits au four, 
j’ajouterais un peu de vin blanc. Comme 
ils sont destinés à être frits, je n’en mets 
pas, parce que cela ramollirait la panure et 
ferait crépiter la friture.

La panure

Quand les filets ont suffisamment ma­
riné, je m’occupe de les paner.

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

Quand tous sont ainsi enfarinés, je les 
reprends un à un pour les tremper dans dn 
blanc d’œuf légèrement 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 que l’on a à sa disposition, du blanc 
d’œuf ou de l’œuf entier. En principe, ce­
pendant, il est peut-être préférable d’em­
ployer l’œuf entier parce que le filet se dore 
mieux.

En tout cas, que l’on emploie du blanc 
ou de l’œuf entier, il faut le battre légère­
ment de façon que l’œuf soit suffisamment 
limpide et ne reste pas glaireux.

Enfin, j’insiste encore sur l’emploi de 
mie de pain simplement rassis. La chape­
lure, faite avec des croûtes de pain que 
l’on passe au four, prend à la friture une 
teinte trop brune et a souvent un goût de 
graillon \ elle est, en outre, mal supportée 
par certains estomacs. Avec la mie de 
pain, au contraire, on obtient une teinte 
dorée fort appétissante.

L’enfilage

A mesure que je retire un filet de la mie 
de pain, je l'enfile.

On se sert pour cela, de petites bro­

chettes nommées attelets. A défaut, ou 
peut se contenter d’une aiguille à brider 
ou à piquer.

Prenant avec le pouce et l'index de la 
main gauche l’extrémité épaisse du filet je 
ramène dessus l’extrémité mince avec le 
pouce et l’index de la droite, de ma­
nière que les deux bouts chevauchent l’un 
sur l’autre sur environ un tiers de leur 
longueur.

Je pique alors la brochette dans le haut 
du filet par le travers, l’enfonçant d’abord 
dans le côté mince qui est au-dessus, puis 
dans le côté épais, et la faisant ressortir à 
la pointe mince. Les filets forment ainsi 
des anneaux qui pendent tout entiers au- 
dessous de la brochette.

Il faut tenir le filet très légèrement, pour 
ne pas enlever la panure, ce qui laisserait 
pénétrer la friture et occasionnerait des 
taches désagréables à l’œil.

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

Enfin, je ne suis pas partisan de plier les 
filets en forme de huit, car ils se dorent 
mal à l’endroit du croisement et restent 
mous.

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

La friture

Il faut employer une friture bien chaude, 
presque fumante. Elle est à point si une 
feuille de persil qu'on y jette crépite im­
médiatement.

Quand les brochettes sont garnies, je les 
plonge une à 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 
la friture n’est pas assez chaude, la panure 
se défait. Il faut une quantité suffisante de 
friture, et pas plus de 4 brochettes pour 
1 kilo de friture, pour que tout baigne à 
l’aise, et que l’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 légèrement le robinet — afin que 
les filets, qui doivent être bien saisis, cui­
sent à l’intérieur sans que l'extérieur de­
viennent trop croustillant.

II 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, afin de m’assurer de l’uni­
formité de couleur.

Pour servir
Retirant les brochettes de la friture, je 

les mets à égoutter quelques instants sur 
un linge, je sale les filets et je dispose les 
brochettes, l’une à côté de l’autre, sur un 
plat rond garni d’une serviette; puis j ’en­
lève 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 débarrassées des 
grosses côtes qui cuiraient mal. Je laisse 
cuire à peine quelques secondes : le persil 
frit doit rester vert et ne pas devenir noir.

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 même temps une saucière de 
bonne sauce tomate.

Mâzâbin.

E ÏEAll EN CRÉPINE
ET excellent plat de ménage fera 
la joie des cuisinières, car il ne 
comporte pas d’opérations lon­

gues et compliquées.
On peut le manger froid ou cbaud : il 

est peut-être encore meilleur froid. Ce­
pendant, il vaut mieux, pour commencer, 
le servir chaud sur une bonne purée de 
pommes de terre. On aura ainsi un très 
joli plat de déjeuner point coûteux et fa­
cile à préparer.

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

Quant à la crépine de porc, elle peut 
être, dans les mêmes conditions, rem­
placée par un morceau de toilette de veau, 
bien détrempée dans de l’eau fraîche. Mais 
l’effet n’est pas le même : la crépine de 
porc, tendre et grasse, est fort agréable à 
manger, tandis que la toilette de veau, 
sèche et résistante, ne sert en ce cas que 
comme moyen d’emballage. Lorsqu’on 
aura le choix, c’est donc la crépine de porc 
qu’il faudra prendre.

Proportions

Pour six ou sept personnes :
500 gr. de foie de veau tout nettoyé ;
75 gr. de lard gras ;
1 œuf frais entier ;
1 bonne cuillerée à café de sel fin, ou 

environ 7 à 8 gr. ;
2 fortes pincées de poivre moulu, ou au 

moins 1 gr. ;
Le quart d’une petite gousse d’ail -,
Le quart d’une toute petite échalote, soit 

2 gr. ;
Gros comme une noix de beurre ;
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Un morceau de crépine de porc, de la 
grandeur d’un petit mouchoir de poche ; 
ou, à défaut, de la toilette de veau.

Temps nécessaire : 2 heures.

Le foie

Ayez un morceau de beau foie, bien 
frais. Pour avoir une livre nette, épluchée, 
il faut compter, du moins avec les bouchers 
parisiens, sur environ 100 à 125 gr. de dé­
chets, c'est donc 625 gr. 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 à mesure.

Hachez ensuite bien menu les morceaux 
de foie nettoyés, de manière à les réduire 
plutôt 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 pénètre 
partout.

Vous préparez ensuite le lard.

Le lard

Il doit être exclusivement gras, car les 
parties maigres durciraient à la cuisson et 
ne fourniraient pas non plus la graisse né­
cessaire. Coupez-le en lanières larges d’un 
demi-centimètre, longues de sept ou huit 
centimètres, et aussi minces que possible, 
l'épaisseur d’une feuille de carton seule­
ment. Le mieux, pour arriver facilement à 
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 l’écha­
lote, et mettez-les dans un bol avec l’oeuf 
que vous battez avec une fourchette jus­
qu’à ce qu’il soit bien mousseux et léger. 
Versez peu à peu dans le foie haché en 
mêlant bien.

Maintenant préparez votre crépine.

La crépine

La crépine étant bien lavée et essuyée, 
prenez une petite casserole de 14 à 15 cent, 
de diamètre, d’une forme bien régulière, 
en fer étamé ou en cuivre étamé.

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

Ensuite étendez dans l’intérieur de la 
casserole votre morceau de crépine, dé­
pliée comme un mouchoir, de façon à 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 l’intérieur de 
la casserole. Si cette crépine a quelques 
trous, coupeb sur les bords qui sont irré­
guliers des petits morceaux que vous posez 
sur ces trous, à la façon de pièces. Il faut 
naturellement que cette crépine soit posée 
bien au milieu, de manière que l’on puisse 
tout à l’heure replier le surplus de façon 
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 régulière­
ment, pourvu qu’ils soient bien séparés les 
uns des autres, et étendus sur toute la sur­
face. Enfoncez-les légèrement dans le foie, 
en tapotant dessus avec la cailler, à 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 dernière 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 à cuire à four très modéré, pen­
dant une heure et quart à une heure et 
demie, la casserole posée dans une casse-
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rôle plus grande, avec de l’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 
foie de veau, qu’il est assez cuit, enfoncez 
au mileu une aiguille à brider : si le jus 
sort rouge, il faut encore laisser cuire ; 
mais s’il vient doré, à peine rosé, le foie 
est à point.

Pour servir
Retirez du bain-marie et faites écouler 

dans un bol tout le liquide qui s’est formé 
autour du foie, liquide composé d’autant et 
même plus de graisse que de jus.

Si le foie est destiné à être mangé froid, 
il n’y a qu’à le renverser sur un plat où il 
finit d’égoutter sa graisse. Vous enlevez lé­
gèrement les petits amas d’écume coagulés 
qui peuvent s’y trouver, tandis qu’ils sont 
encore chauds.

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

L a  v ie il l e  C a therdse .

É C O L E  D E  C U I S I N E

La réouverture des cours de l'Ecole de 
Cuisine de M. Colombié, 5, cité d’Antin, 
aura lieu le mercredi 9 octobre, à 3 heures.

Les cours continueront le mercredi et 
le vendredi de chaque semaine.

Les mêmes jours, à 9  heures du matin, 
cours pour les cuisinières.

C Ï R V E L L B S  F R I T I S  

F I L E T S  M A I R E , P O M M E S  D E  T E R R E  M A I T R E  C ’ H O T E L  

r S R D E E A U X  F R O ID S  

S A L A D E  

S O U F F L É  A U  P O T IR O N

«Oo-
P O T A G E  A U  P o t i r o n

C R O g U l T T E S  D B  V E A U  

B Œ U F  A  L A  M O D E  A U X  C A R O T T E S  

D I N D O N .N B A U  R O T I  

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

C O M P O T E  D E  P O IR E S  E T  S A B L É S

E S C A R G O T S  A  L A  V I G N E R O N N E  

C H A T B A U E R I A N T  E N  T E R R I N E  

M A Y O N N A I S E  D E  P O U L E T  

C H O U X - F L E U R  A U  G R A T I N  

C R È M E  A  L A  V A N I L L E

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

P E T I T S  S O U F F L É S  D E  G IB IE R  

H O M A R D  A  L ’A M É R I C A I N E  A V E C  R I Z  A  L A  C R É O L E  

F R I C A N D E A U  D E  V E A U  A  L ’ O S E IL L E  

L I È V R E  R O T I  S A U C E  P O I V R A D E  

C H A U F R O I D  D E  P O U L A R D E  

C É L E R I  A U  J U S  

G L A C E  A  L A  V A N I L L E

M E R L A N S  C O L B E K T  

F O I E  D E  V E A U  E N  C R É P I N E  
S U R  P U R É E  D E  P O M M E S  D E  T E R R E  

É P A U L E  D E  M O U T O N  R O T I E  

S A L A D E  D ’ E S C A K O L E  

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

■=<>«■
P O T A G E  C R È M E  D E  C H O U X - F L E U R S  A  L A  K O H A N  

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

G IG O T  B R A I S E  A U X  L A I T U E S  

P E R D R E A U X  R O T IS  

C È l- E S  A  L A  B O R D E L A IS E  

P O IR E S  A U  R IZ

M O U L E S  A  L A  C R E M E  

C I V K T  D E  L I È V R E  A  L A  P A Y S A N N E  

C O T E  D E  V E A U  F O Ï O T  

H A R I C O T S  F L A G E O L E T S  S A U T É S  

G A L E T T E  F E U I L L E T É E

P O T A G E  T A P I O C A  

T U R B O T  S A U C E  M O U S S E L IN E  

S A L M IS  D E  P I N T A D E  

S E L L E  D E  V E A U  R O T I E  

S A L A D E  

M A C A R O N I  A  L T T A L I E N N K  

G A T E A U  R E I N E  D E  S A B A

CAFÉ CRÉOLE : 1 FR. 80 LE il2  KILO.
U a in e , 10,  r o o  d e  r H 0pit« l*8 t 'L o a lA . d e  T « a t « ,  1 6 ,  m a  
T o r b l g o .  L lT T aleo n  fr a n o o  d o a ü o iU  P a r ie  d ^ a i s  1 / S  k ilo
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O C T O B R E  G A S TR O N O M IQ U E

POISSON
Le saumon est fini, ia pêche 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 très peu et elle s'enlève à 9 et 10 fr. le 
kilo.

I.a disparition du saumon a fait monter le tur­
bot et la barbue qui valent 4 fr. 50 le kilo. C'est 
à peu près le seul poisson de « dîners » en ce 
moment.

La sole reste invariable à 4 ff SO 1* kilo.
Nous entrons dans une bonne saison pour le 

merlan : i fr. 75 k 2 fr. le kilo.
Le maquereau est peu abondant : 6oà 75 cent, 

pièce.
On recommence à 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 à i  fr. la dou­
zaine — Royans : 1 fr. 50 la douzaine.

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

Crevette rouge : 16 à 18 fr. le kilo— Crevette 
grise : 2 fr. 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.

L e brochet qui vaut ordinairement 2 fr. 50 a 
monté à 3 fr. 50 le kilo.

Par ces tem ps chauds les huîtres restent mau­
vaises — La Cancaie est moins grosse qu’à l'or­
dinaire, par suite des pertes qu’ont occasionnées 
les gelées de l’année dernière.

Les moules sont bonnes.

VOLAILLE, GIBIER E T  DIVERS 
Les cours de la volaille sont à peu près sta- 

tionnaires.
Les ex-poulets de grain sont maintenant un 

peu gros ; pour 2 fr. 50 on a une jolie petite bête ; 
pour 5 fr. un beau poulet.

Poulardes : 8 à 11 fr.
Les canetons deviennent canards et sont moins 

tendres quoique encore bons. Nantais : 3 fr. 50 à 
4 fr. 50 —  Rouennais : 4 fr. 75 à 6 fr. 50.

Pintades nouvelles : 3  fr. 23 à 4 fr.
Les dindonneaux sont maintenant très beaux :

9 à 14 fr.
Les cours du gibier se maintiennent.
Cailles : 75 cent, à 1 fr. 50 —  Perdreau.x ;

2 fr. 25 à 3 fr. 50.
Faisans coqs : 7 fr, 50 à 8 fr. 50 —  Poules : 

6 fr. 50 à 7 fr. so.
Les lièvres sont très chers : 8 fr. 50 à 10 fr. 
L’Allemagne n'en expédie pas, à  cause de la 

chaleur.
Cuissot de chevreuil : 16 à 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 ».

LÉGUM ES 
Les petits pois ont sérieusement souffert de la 

sécheresse, e t ceux que l’on trouve encore sont 
jaunes, durs, fort inférieurs aux bonnes conser­
ves.

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

Haricots flageolets : 50 à 60 cent, le litre. 
Soissons : 35 à 50 cent.
Il y  a toujours d'assez beaux choux-fleurs. En 

belle taille, ils valent de 40 à 60 cent.
I-es artichauts de Paris sont encore assez abon­

dants. 25 à 40 cent. Il ne faut plus songer, bien 
entendu, à les manger à la vinaigrette.

Céleri : 15 et 20 cent. le  pied.
Toujours beaucoup de superbes tomates à 20 

et 25 cent, ia livre.
Fin des aubergines et du melon.
Nous entrons dans la saison du potiron.
On voit quelques cèpes à 80 cent, la livre. Avec 

une telle sécheresse la production paraît devoir 
être très faible.

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

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

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

Gruyère —  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 : 15 cènt. — 
Laitue : 10 cent.

FRUITS

On v o i t  e n c o r e  q u e l q u e s  p e t i t e s  f r a i s e s  de 
I  fr. 2S  à  I  f r .  7 5  la l i v r e .

Les pêches de Montreuil seront finies dans 
quelques j'ôüfs ; ori en trouve ericofè d'assez bon­
nes : 3 j  60 cent -

Le Midi ertvoîe des quantités de figuéS v io­
lettes en général très belles : 10 et i$  cent, 
pièce.

Abondance extraordinaire de raisin. A  35 et 
40 Cefif., il êsf à péii près convenable. De 60 I 
75 cènt.’ dtr » é à  choix éxfrà.

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

Comme nous l’indiquions récemment, il est 
très difficile de trouver des pommes et des poires 
non piquées. On trouve encore âa Beurré W illiam  
et de la Louise-Bonne. C’est le plein moment de 
la Duchesse ; de 20 à 40 cent, pièce en beau cHois.

R E C E T T E  D U P O T A G E  A L ’ O fGNON
A U  TAPIO CA -BO U ILLO N

(Se tram e chez Btnidier,^^, rué d l la V erh ffe .P a ris)

Préparez une bonne soàpe k f'ofgfron, 
passez-la. Prenez la doSé d'üfté cuillerée 
par personne de Tapioca-ÊouHIon/jetez 
en pluie dans votre soupe à l’oignon 
bouillante, laissez bouillir 6 à 8 minutes ; 
salez selon le goût et vous obtiendrez un 
potage à l'oignon au Tapioca-Bouillon, 
très agréable et absolument inédit.

GATEAU REINE DE SABA

E gâfeatt, bien qtt'ayâirt foute 
l'apparence et le goôt d’un gà

_____ teau do pâtissier, est très lacile
à faire chez soi. U offre le grand avantage 
de pouvoir se conserver une quinzàinti de 
jours, bien qu’il ne soif pâa un « gâteau 
sec », à condition, bien entendu, d̂ être 
empaqueté dans du papier d’étain. Ce sera 
donc une vérîtaMé ressaurce pour la cam­
pagne, ou, en cette saison de chasse, les 
convives airivaut souvanf à l’improvisfc, 
il est bon d’avoir toujours des prô'visions 
d’avance.

C’est à câuse de cela que j ’indique fes 
proportions ùn peu fortes, pefinetfànt dé 
faire à la fois deux gâteaux. L’un pourra 
être servi lè'Jour même, tandis qu'’ôri ré­
servera l’aüffe en cas dé besoin.

Je n’ai pas exactement précisé là gran­
deur des mouleé,- cîfr,- avec la même quan­
tité de pâte on peut, àvoloirté, rempHr'des 
moules de dimetfsions différente# ; ttn 
grand et deux petits, on deux moyens, 
Ote. Cela dépendra des convenances partï- 
cnlières. Le moule préférable est de formé 
ronde, uni et plat, dit «moule i  manqué*.

P r o p o r t i o n s

Pour deux gâteaux en moules d’envi­
ron 22 cent, de diamètre, sur 5 cent, de 
haut :

I I
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6 œufs frais ;
250 gr. de chocolat ;
250 — beurre frais ;
250 — sucre eu poudre ;
125 — amandes sèches, mondées ;
100 — farine très 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 gâteaux
2 tablettes de chocolat ;
4 cuillerées à bouche d’eau chaude ;
Une vingtaine d’amandes.

Les amandes
Commencez par vous occuper des aman­

des, comme étant un des ingrédients qui 
peuvent attendre.

Jetez-les dans un bol rempli d’eau 
chaude, où vous les laissez tremper penr 
dant quelques minutes pour donner à la 
pellicule le temps de se ramollir. Ensuite, 
faites glisser cette pellicule entre les doigts 
et jetez au fur et à mesure les amandes 
dans uu mortier où vous les pilez par pe­
tites quantités à la fois, c’est plus facile. 
Elles doivent être écrasées aussi complète­
ment que possible et former pâte. 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 poêlon en porcelaine 
on en métal émaillé bien net, et ne ponvant 
lui communiquer aucune saveur étrangère. 
Versez sur les morceaux de chocolat qua­
tre cuillerées, environ, d’eau bouillante. 
Couvrez aussitôt la casserole et mettez-la 
sur le coin du fourneau, dans un plat ou 
une casserole plus grande, au fond duquel 
vous mettez de l’eau chaude. Cet arrange­
ment permet de fondre et délayer suffisam­

ment le chocolat sans qu’il dessèche ni 
s’attache à la casserole.

Laissez d’abord amollir le chocolat sans 
y toucher pendant une dizaine de minutes.

Pendant ce temps vous préparez le 
beurre.

Le beurre

Prenez une terrine do faïence ou un 
grand saladier. Faites-le chauffer, soit en 
exposant l’intérieur au-dessus du fourneau, 
soit en l’échaudaut à l'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 temps est frais, et avec nne 
cuiller de bois, travaillez vivement le 
beurre pour le faire devenir en crème.

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

Les mélanges

Quand le beurre est bieu uni, comme 
une crème épaisse, sans grumeaux, sans 
huile surnageant, vous vous hâtez de dé­
layer le chocolat tenu au bain-marie et le 
réduisez on pâte bien lisse en le travaillant 
avec une petite cuiller de bois. C’est vite 
fait. Mélangez alors cette pâte de chocolat 
an beurre en crème, par petites quantités 
à la fois, en tournant vigoureusement avec 
la cuiller de bois.

Ajoutez ensuite les jaunes d’œufs, un à 
un, toujours en tournant. Vous réservez 
les blancs à part.

Il n’est pas nécessaire de battre les jau­
nes d’œufs avant de les mettre dans la bouil­
lie de chocolat, mais il faut bien tourner le 
tout pour que le mélange soit parfait.

Après les jaunes, vous versez le sucre

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 297

en poudre. Tournez encore avec la cuiller.
Ensuite, ajoutez les amandes.
Remuez bien.
Enfin, c’est le tour de la farine que vous 

jetez légèrement dans la bouillie, par pe­
tites quantités à la fois, et en tournant tou­
jours. Cette farine, nous l’avons dit, doit 
avoir été tamisée, afin de ne contenir au­
cun petit grumeau, et d’être aussi fine et 
légère que possible. Il faut en saupoudrer 
le mélange à travers un tamis ou une cuiller 
à sucre en poudre, peu à peu en tournant, 
et ne pas la laisser tomber en tas qui se mé­
langeraient mal du reste.

A.joutez en dernier lieu la vanille.
Tous ces mélanges doivent être opérés 

successivement, avec un travail incessant 
de la cuiller. On ne doit rien ajouter avant 
que l’ingrédient précédent soit parfaite­
ment mêlé et que la pâte soit bien égale. 
C’est tout ce travail qui donne de la finesse 
à la pâte.

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

Les moules
Prenez gros comme une noisette de 

beurre, et après avoir fait chauffer le 
moule, étendez-y avec le doigt le beurre 
très soigneusement, sans négliger l’angle 
ni le bord. Egouttez le surplus, et laissez 
refroidir. Après quoi vous saupoudrez très 
légèrement le fond du moule d’un peu de 
farine.

Les blancs d’œufs
Battez dans une bassine à œufs, ou dans 

un saladier à fond arrondi, les blancs d’œufs 
en neige consistante.

Prenez-en d’abord la moitié, que vous 
mélangez à votre pâte, non pas en tournant 
avec la cailler, mais en battant légèrement, 
avec une spatule de bois, ou à défaut avec 
une carte un peu grande. C’est-à-dire que

vous soulevez la partie du dessous par des­
sus, en coupant la pâte avec la spatule ou 
la carte.

Si vous tourniez simplement avec la 
cuiller, vous ramèneriez les blancs d'œufs 
à l'état liquide et la pâte perdrait toute lé­
gèreté et ne monterait pas à la cuisson. 
Ceci doit être fait avec promptitude ; dès 
que la première moitié des œufs est mé­
langée, vous ajoutez vivement le reste, en 
observant les mêmes précautions.

Il faut alors tout de suite verser dans les 
moules et ne remplir qu’aux trois quarts, 
la pâte montant beaucoup.

Pour verser dans les moules, vous in­
clinez directement la terrine au-dessus du 
moule où vous faites tomber la pâte d’un 
seul coup.

Ensuite vous secouez un peu le moule 
pour que la pâte se tasse et s’égalise bien 
partout.

Les gâteaux doivent être immédiate­
ment mis au four, toujours à cause du 
blanc d’œuf qui ne peut attendre.

La cuisson
Le four doit être modéré, et comme pour 

tous les gâteaux, bien égal de température, 
afin qu’il n’y ait pas de coup de feu.

Plus de chaleur dessous que dessus, si 
possible.

Il faut compter pour les proportions ci- 
dessus, environ 30 à 35 minutes de cuisson. 
La pâte doit, au bout de*15 à 20 minutes, 
avoir considérablement monté.

Il faut surveiller la cuisson pour tourner 
le moule selon qu’un côté chauffe plus ou 
moins.

Pour vous assurer du degré de cuisson, 
sondez le gâteau, au milieu, avec une ai­
guille à tricoter ou autre. Si l’aiguille sort 
sans amener de pâte avec elle, et seule­
ment grasse, le gâteau est à point. Ce 
genre de gâteau ne doit pas être trop cuit ; 
il doit rester moelleux et d’une consistance
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égale partotff. S’il arrivait qae le milieu 
restât coulant, c’est que la cuisson aurait 
été insuffisante, et qu’on aurait été trompé 
par l’apparence du gâteau qui, ayant monté 
très vite, aurait formé une croûte résis­
tante plus tôt qu’on ne s’y attendait. Ce ré­
sultat serait dû à un excès de chaleur dn 
four.

Le four doit être à une température telle 
qu’on y puisse tenir la main au moins une 
bonne demi-minute. Il faut que cette tem­
pérature ne s’élève pas au fur et à mesure 
de la cuisson ; elle doit plutôt décroître 
vers la fin, ou bien on tire le moule vers 
l’entrée du four.

Pour démouler
Quand le gâteau est cuit, renverses le 

moule sur un tamis afin que la buée du gâ­
teau s’évapore plus facilement.

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

Pour décorer
Faites ramollir et foudre le chocolat 

comme pour la pâte. Ayez un pinceau 
plat de la largeur de deux doigts ; trem- 
pez-le dans le chocolat fondu, et badigeon­
nez toute la surface du gâteau, en remon­
tant de bas eu haut sur les côtés, pour en 
moins perdre.

Enlevez aux amandes leur peau comme 
il est indiqué, séparez-les ensuite par moi­
tié, et coupez ces moitiés en deux. Avec 
ces quartiers d’amandes, ornez le dessus et 
les côtés des gâteaux en figurant des des­
sins quelconques, feuiliea, trèfles, etc.

L a  v ie il l e  C â t h e b is ë .

1.6 p r o c h a in  n u m é r o  d u  P O T >  
A U > F E U  p a r a î t r a  le  1 9  O c to b re  
1 8 9 S  ( t ro is iè m e  S a m e d i  d u  m o is ) .

f f i E R R I N E  D E  Ë l È V R E

L y a plusieurs façotis de prépa­
rer la terrine de lièvre. Mais on 
peut dire que, d’une manière 

générale, la qualité du pâté dépend sur­
tout de la quantité de lièvre qu’on y met.

Sans doute, lorsqu'on opère sur un gros 
lièvre, on peut mauger le filet rôti, et il 
reste encore suffisamment de lièvre pour 
obtenir un très bon résultat. Mais si l’on 
veut une terrine supérieure, on emploiera 
le lièvre entier.

Les proportions que nous allons donner 
s'appliquent i  un lièvre entier dit trois- 
quarts, pesant environ 3 livres et demie 
avant d’être dépouillé, et à peu près 
3 livres après avoir été écorché et vidé.

Il sera facile d’opérer proportionnelle­
ment sur un lièvre plus gros. De même, si 
l’on ne veut mettre en terrine qu’une par­
tie du lièvre, il suffira d’augmenter la 
quantité de porc frais et de veatt qûe l’on 
met en morceaux dans la terrine.

Le découpage
Le lièvre étant vidé, recueillez lé sang 

dans un bol où vous mettez une cuillerée à 
bouche de vinaigre, autant de cognac, et 
une pincée de sel, pour l’empêchôf de coa­
guler.

Mettez do côté tont l’intérieur : foie, 
poumons, cœur, roguons, langue, cervèlle.

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

On coupe souvent le râble en lanières ; 
je préfère le laisser entier pour le loger
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aa milieu de la terrine et obtenir ainsi de 
belles tranches.

Le désossage terminé, t o u s  avez envi­
ron 500 grammes de viande pour le râble, 
les filets et les caisses ; et 300 grammes 
pour les épaules et l’intérieur.

L a  m a r i n a d e
Dans un plat creux, mettez la mari­

nade suivante ;
8 cuillerées d’huile d’olives ;
8 —  vin blanc ;
2 — cognac ;
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 

lièvre, y compris l’intérieur, et laissez 
vingt-quatre heures, en retournant les 
morceaux deux ou trois fois dans cet inter­
valle.

L’intérieur du lièvre prend vite un goût 
faisandé très désagréable. J’insiste donc 
pour que l’on emploie un lièvre frais, et 
pour que l’on tienne la marinade dans un 
endroit frais.

L a  g e lé e
Maintenant brisez la carcasse de l’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 à petits bouillons pendant 
deux heures. Il ne doit plus vous rester 
alors que 4 ou 5 cuillerées de bouillon. 
Passez-lc etelarifiez-le comme nous l’avons 
indiqué pour une gelée ordinaire.

C’est-à-dire, votre bouillon étant à peu 
près refroidi, mettez dedans la moitié d'nn 
blanc d’œuf et sa coquille. Portez à ébul- 
litiou, et passez à travers une mousseline.

Mettez de côté pour laisser prendre en 
gelée.

Tout ce que nous venons d’indiquer doit 
donc être préparé la veille du jour où vous 
faites la terrine.

E n c o r e  é c o r c h e r

Après vingt-quatre heures, enlevez les 
morceaux de lièvre de la marinade, et 
égouttûz-les quelques instants.

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

L a  f a r c e

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 veau -,
lOO — filet de porc pilé ;
100 — lard frais pilé.
A Paris, on trouve ces ingrédients tout 

prêts chez le charcutier. Si vous êtes obligé 
de les préparer chez vous, il faut hacher 
puis, autant que possible, piler séparé­
ment chaque espèce de viande.

Hachez de même et pilez l’intérieur du 
lièvre 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.

Mêlez alors le tout, veau, porc, lard, 
lièvre, ajoutez le sang du lièvre ; puis ha­
chez ou pilez un instant ensemble, de façon 
à bien amalgamer.

Enfin, assaisonnez la farce; je ne puis 
indiquer de proportions absolues, à cause
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de la différence d^ goûts et du léger de­
gré de salaison qu’ont presque toujours les 
farces achetées chez le charcutier. Mais, à 
moins que ces farces soient démesurément 
salées, vous pouvez mettre au minimum 
5 grammes de sel et 3 grammes de poivre.

L a  g a r n i t u r e

Comme garniture, il faut ;
125 gr., poids net, de noix de veau ;
125 —  — filet de porc frais \
250 —  — lard frais.
Coupez le veau et le porc en lanières 

épaisses d’environ 1 centimètre.
Avec le lard, coupez d’abord des bardes 

très minces pour tapisser tout l'intérieur 
de la terrine, pour envelopper le râble, et 
pour recouvrir la surface du pâté. Détail­
lez le reste en lanières épaisses d’environ 
3/4 de centimètre.

Salez et poivrez légèrement le tout.

L a  t e r r i n e

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

Nos proportions remplissent nne terrine 
ovale en terre jaune de Sarregnemines, 
mesurant 20 centimètres de longueur sur 

■ 5 centimètres de hauteur.
La terrine étant complètement bardée 

de lard, étendez au fond une couche de 
farce. Disposez ensuite une couche entre­
mêlée de veau, de porc, de lièvre et de 
lardons, et recouvrez d’une légère couche 
de farce.

Prenez ensuite les deux morceaux du 
râble, enveloppez-les d’une mince feuille 
de lard, et placez-les boni à bout au milieu 
de la terrine. Sur les côtés, placez les filets 
mignons, puis quelques bandes assorties de 
viande et de lardons, et recouvrez de farce, 
en tassant légèrement.

Sur cette farce, disposez enfin ce qni 
reste de viandes et de lardons, et recou­

vrez avec le reste de la farce que vous re­
couvrez elle-même de bardes de lard.

Couvrez avec le couvercle, et mettez au 
four.

Il semble préférable de ne point luter 
le couvercle avec un bourrelet de pâte, 
comme on fait pour les gibiers de fumet 
moins accentué.

L a  c u is s o n

Les terrines en terre do Saireguemines 
peuvent être posées directemement dans le 
four. Mais si l’on emploie une terrine en 
terre grossière, comme celles en usage â 
la campagne, il faut placer cette terrine 
dans un plat rempli d’eau sur une hauteur 
d’environ 2 centimètres. Sinon, le pâté cuit 
d’abord trop sur les bords; en outre, les 
pores de la terre se dilatent, absorbent une 
grande quantité de graisse, et le pâté prend 
un goût de graillon.

Il est inutile de renouveler l’eau quand 
elle est évaporée.

Il faut un four assez chaud, et il est in­
dispensable de retourner fréquemment la 
terrine, tous les quarts d’heure environ, 
afin que tous les côtés reçoivent une cha­
leur égale.

On compte 3 heures de cuisson. On re­
connaît d’ailleurs qu'elle est à point, quand 
on peut enfoncer sans difficulté une ai­
guille à tricoter à l’intérieur du pâté.

A p r è s  l a  c u i s s o n

Quand la cuisson est terminée, ouvrez 
la terrine, et égouttez toute la graisse li­
quide dans laquelle nage le pâté.

Cela fait, tassez un peu avec une cuiller 
pour boucher le creux qui s’est formé tout 
autour, puis mettez la terrine sous presse. 
Pour cela, prenez une terrine un peu plus 
petite, ou, à défaut, une planche de di­
mension convenable, et posez sur le pâté 
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 entière au 
moins.

L a  g e lé e

Retirez alors la charge, et recouvrez de 
gelée. Pour cela, faites fondre un pen la 
gelée préparée la veille, goûtez-la pour 
l’assaisonner; et, dès qu’elle est à peine li­
quide, versez-la à la surface de la terrine 
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 à la 
surface du pâto des parcelles de graisse mal 
figée: sinon, ces parcelles remontent à la 
surface de la gelée où elles forment, après 
refroidissement, des taches blanches peu 
jolies.

Quand la gelée est à peu près prise, 
vous pouvez la recouvrir d’uue couche de 
la graisse que vous avez retirée de la ter­
rine à la sortie du four et clarifiée. Il suffit 
de verser doucement la graisse presque 
froide ; la graisse reste à la surface de la 
gelée, formant une couche distincte.

Cette terrine n'est réellement bonne à 
manger qu’au bout de trois ou quatre 
jours.

P o u r  c o n s e r v e r

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

Lutez le couvercle avec un bourrelet de 
pâte faite de farine délayée avec un peu 
d’eau; et mettez en réserve dans un en­
droit sec et frais.

Mazabin.

EAU D 'H û U B IG ilN n .5 l ï l îœ r ia S ^ Z ^

Il nous restait encore, à propos de lin­
gerie, les corsages de dessous ou « cache- 
corsets * à examiner. Mais leur importance 
a bien diminué depuis ces dernières années, 
le corset de coutil blanc avec lequel iis 
étaient indispensables étant remplacé de 
plus en plus par le corset de fantaisie.

Beaucoup de femmes adoptent, avec ce 
dernier, les petits maillots de soie qui ne 
grossissent pas et offrent l’avantage de pou­
voir être achetés tout faits, tandis qu’un cor­
sage de dessous, pour aller bien, doit être 
fait sur mesure.

Cependant, question de prix et de recher­
che à part, le maillot ne saurait en toutes cir­
constances, remplacer le corsage de dessous. 
Ce tricot est trop souple pour les femmes un 
peu fortes, ayant besoin, surtout avec les 
blouses non doublées, d’être maintenues 
comme par une doublure ajustée.

Quant aux femmes élégantes qui se dis­
pensent du cache corset avec un corset de 
satin foncé, beaucoup n’y ont point renoncé 
avec leurs corsets clairs. Pour celles-là, il 
n’y a point de crainte de se grossir, car c’est 
le fin nansouck ou le jaconas qu’on emploie 
exclusivement, et la place que ces matériaux 
occupent n'est pas appréciable, à quelques 
millimètres près.

On fait souvent ces corsages montants
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dans le dos pour préserver les doublures de 
corsage et les empêcher de se graisser ; par 
devant, l’encolure est échancrée en cœur 
jusqu’au bord du corset ; il n’y a, bien en­
tendu, pas plus à ceux-là qu’aux autres, de 
manche quelconque, mais l’emmanchure est 
tenue un peu juste et monte très haut sous 
les bras.

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

La fantaisie a plus de champ, s’adressant 
aux femmes minces ; celles-là peuvent choi­
sir les devants à petits plis remplaçant les 
pinces à la taille. Le dos, au lieu d’être à 
petits côtés, est à simple couture au milieu, 
pour le mieux ajuster ; une coulisse faite 
d'une bande un peu large en jaconas ou en 
nansouck est souvent fixée à la taille et 
donne du soutien à l’étoffe.

Comme garniture, c’est la dentelle, Valen- 
cienne ou Mirecourt très fine, qu’on emploie 
surtout ; elle est solide et plus agréable 
dans les emmanchures que le relief d'une 
broderie.

En ce moment où la lingerie de couleur 
est devenue très courante, je veux décrire 
un charmant petit corsage de dessous, en 
batiste à fleurettes, bien facile à faire soi- 
même. Sa forme consiste dans la façon exacte 
d’une chemise « bébé » coupée à 60 centi 
mètres environ au-dessous de l’épaulette. 
On taille le dos, comme pour les chemises 
actuelles, plus étroit que le devant, et l’on 
cintre bien les coutures de côté. L’ampleur 
est froncée sous un tout petit biais bordant 
le décolleté qu’on garnit d’une valencienne 
Ce biais doit avoir juste la dimension du 
décolletage voulu. Une coulisse maintient à 
la taille ce petit cache-corset — chemisette 
qu’on enfile tout bonnement en y passant 
la tête, comme une chemise, à moins qu’on 
ne préfère le boutonner sur les épaules. Il 
faut toujours choisir, pour l’exécuter, une

étoffe excessivement fine et souple ; les peti­
tes batistes de fantaisie, si jolies et si bon 
marché, les foulards très légers, unis ou à 
petits dessins sont tout indiqués pour cela.

A ndrée de B ourgeoisie.

C O U R R I E R

M arquise d e  L . —  Cette recette est relati­
vement compliquée. Nous espérons pouvoir bien­
tôt vous satisfliire.

R o u b a îx . — Nous avons indiqué plusieurs 
fois le glaçage des légumes qui consiste à les faire 
dorer avec un peu de beurre dans une casserole 
à 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. N e pas mettre trop de poissons à la fois, 
car alors la friture est refroidie subitement, et 
pour arriver à avoir des poissons bien dorés, on 
les cuit trop. — On nettoie ainsi les pierreries, 
c’est indiqué dans l'article.

L . de L . — La brioche est fort difficile à 
réussir quand on n’a pas un four de boulanger. 
Nous en donnerons pourtant une recette détail­
lée ; une recette sommaire a déjà 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 près de dix minutes.

C om te d e  F ,  — Nous espérons pouvoir vous 
donner cette recette.

A  a .  jR  a ,  A

G L A Ç O N S  P A R I S I E N S

L'obligation dans laquelle on s’est trouvé 
de distribuer à nouveau de l’eau de Seine 
aux Parisiens, souligne tout l’avantage que 
l’on a, quand on désire consommer de ia 
glace, à se servir des glaçons parisiens.

Nous avons dit, en effet, que ces petits 
blocs sont fabriqués avec de l’eau stérilisée, 
garantie précieuse qui a assuré le succès de 
cette nouveauté.

Les glaçons parisiens, enfermés dans une 
gaine de feutre qui permet de les conserver 
ainsi plus longtemps, peuvent être de­
mandés dans toutes les épiceries et créme­
ries un peu importantes.
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SOCIÉTÉ PARISIENNE D’APPROVISIONNEMENT
± 2 .  T x L x rT o X m O y

COLIS POSTAUX DE POISSON
F R - I X  F I X I E  

Pour Paris : Franco à  domicile. 

Pour la Province : Franco dans toutes les gares.

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

Colis n° 2. — Prix net 4 fr.
â 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.
1/2  — — — ordinaires.

Colis n“ 22. — Prix net : 6.50
1 kilog. (environ) poissons fins.
2 — — — ordinaires.

Colis n® 23. — Prix net : 13 fr.
2 kilog. (environ) poissons fins.
2 — — —■ ordinaires.

N o ta . — Nons composons les c o lis  suivant les 
arrivages et les conrs, en  ayant soin de varier 
autant que possible pour ceux de nos clients qni 
dem andent des envois chaque sem aine.

Sauf av is contraire, chaque colis ne comprend 
qu'une seule espèce de poisson. L es personnes 
qui en  désirent plusieurs sortes ou qni n e  veu lent 
pas recevoir te l on te l poisson devront nons en 
avertir.

D'autre part, nous considérons :

1° Comme poissons fins : le  saum on, la truite 
saum onée et de rivière, le turbot, la barbue, la  
sole, le  homard, la  langouste, le  bar, le  m u let, le 
rouget de la M éditerranée, la  carpe, le brochet, 
l’ombre chevalier, les écrevisses et les crevettes 
roses.

2* Comme poissons ordinaires : la raie, le  ma­
quereau, le  m erlan, le rouget, le grondin, la v ive , 
le  carrelet, la  lim ande, le  cabillaud, le  hareng  
fra is, l'anguille de m er, l'ëperlan, l’aigrefin, la  do­
rade, les m oules et les crevettes grises ou antres 
poissons su ivant les arrivages.

Nous expédions égalem ent au cours du jour tons 
les poissons qui nous sont demandés par quantités 
qnelconqnes.

E x p é d i t i o n  de tous Comest ib les
EN PROVINCE ET A L’ÉTRANGER

P R I X - C O X J R A . N T  S X 7 R  D E I M A N D B

TËZ.ÉP&ONB Adresse télégraphique: PHOVISIOW-PABIS
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L E S  N É V R O S E S
Les névroses, de quelque m anière qu 'e lles  se com­

porten t, q u ’elles soient caractérisées par des phéno­
m ènes douloureux ou des troubles m entaux , exigent, 
à  p a r t  du  tra item en t sym ptom atique, un  tra item ent 
s'adressant à  l'organism e to u t en tier e t rem plissant 
le  b u t de calm er l ’irritab ilité  des nerfs e t  des centres 
nerveux.

Parm i les m édicam ents capables de  g u érir  les n é ­
vroses, le  Vin D hiles occupe une place prépondérante 
à  m esure que le corps m édical se fam iliarise de  plus 
en  p lus avec le m aniem ent des substances qui en tren t 
dans la  com position de cette excellente spécialité .

N ous avons déjà  eu l'occasion de  signaler les p ro­
p rié tés générales de la  kola, de  la  coca, de l ’iode, du 
phosphate de chaux , qui sont les élém ents curatifs 
p rincipaux du  Vtn Z 5 « //« e tq u i en renden t les effets 
physiologiques e t thérapeu tiques si précieux e t si ra­
p ides ,

T ous les névrosés, les neurasthén iques, les aném i­
ques nerveux tiren t u n  im m ense bénéfice de  l'u sage du 
Vin Drsi/es e t  consta ten t par eux-mêmes les résultats 
supérieurs obtenus par l'em ploi de ce m édicam ent.

D '  A L È g U E .

N os lecteurs trouveront ce précieux cordial dans 
toutes les pharm acies e t au  dépôt, rue du  Louvre, 5 his, 
Paris. _________ _

L E R E C H A U F F O I R
Nouvel appareil culinaire, perm et de faire ré­

chauffer tous Us m ets sans en altérer la aiveiir 
prim itive.

Ce bain-marie est d ’une commodité merveilleuse, 
e t la  m aîtresse de maison avisée qu i voudra bien l'e- 
ludier avec aoin.sera agréablem ent surprise en décou­
vran t le nom bre d 'applications qn'elie peu t en faii*-.

Demandez notice à f l E A . V l t l i ,  A e t i i l l j -  
P i i r i ' .  recevrez franco.

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S
P H O S P B A T I N E  F A L I K R E S

LESSIVE-IRIS
I eèeznisiinfiiiates n  ̂ icltrs la. C A M U S , Fabt 
1 4 4 .  a v u ÿ v M a ff ie .P a r is

A v i s a  A T J 3 K  C S - O X J R l V I E î T S B

L ouis KAH & C "
BOUCHEaS-OHARCDTIEES à DIKQ8HEIM

{ e s K S  s t p s s b . j o h q )

V É R IT A B IE S  S A U C IS S iS  A  C E R V E LA S  DE S T R A S B O U R G
Jam bon, Lard e i Cltoucroule du  P ays 

T o u s  P r o d u i t s  g a r a n t i s  d e  p r e m ie r  c h o ix  
EIVDI PAR COUS POSTAUX 

P r ix  onuranl f ra n c o  sur deir-ande___________

r n, parc.' A f r - d i  
i U  C b .  Il

fines d'Arcachirn, expédiiion» du 
lÛO p e tit., 72 moy. ou 60 gr. 

de i>ort, contre tnandnt 3  f r ,  .à 
l t 4 - e | i u j o l s .  i  .tftf ACUVN (iiriile).

LE MERVEILLEUX CORICIDE
iR o n d a lle -h in p ià t re l  D éposé 

I n f a i l l ib l e ,  s u p p rim e  e n  3 ou  4  jo n r t .A e n t  
d o u leu rs , tes  e o rs , r^ g o o n s , c e ils< âe -p e rd n x , 
e tc .  — P r j j ;  la  b o ite ,  1 f r . 26 ; 1» l / l  bo ite , 
, > lr. 75. —  P h '«  CRARLaRD, 18,  b lv . B onne- 
N o u v e lle ; HAIPHER, t ,  t .  D e m a rg n a y , P a r le ,

A .  J A I E O O I
Maiêm recommandée par le POT-A Ü-FEU

B O R D E A U X  - 22, A llées de Bouta'ut - B O R D E A U X

V I N S
B L A N X S

V in  d 'O f f ic e ...................
S a d ira c , 1892 ...................

. C ô te s  R io n s , 1892 - . 
; B e a u re c h , 1 8 9 1 . . . 

S a in te -C ro ix -d u -M o n t, 
H a u t-B a rsa c , 1890 
H a u t-P re ig n a c . 1889

1890

H a u t-S a u te rn e , 1889. . . .  275

F I N S  &  O R D I N A I R E S
R O U G E S

l,a  b a rr iq u o

V in  d 'O f f ic e .................................................  9 0  fr .
C ô te s  su p é r ie u re s , 1 8 lt2 .............................. 120
M o n tf e r ra n d  ................................... 140
C ô te s  Q u in sa c , 1892. . . . . .  160
L is tra c , 1 8 9 0 . . . .  . . .  180
M o u ü s , 1890  ....................................................  200
S a in t-E s tè p h e , 1889  .....................................  250
C h â te a u -D u p le s s is , 188!)..............................3 0 0

EAUX-DE-YIE

L a  barrique 
9 5  fr. 

120 
. 140 
. 160 
. 175 
. 225  
. 250

VINS EN B O U T E IL L E S /]

PATE ËPILATOIRE DUSSER
UM OU à « u f fo u  pax luiMA, eilè d é tru it  Ibb poü» tJiB^rucièiis zur i« â«i Duqug, I4 o« uucuo tucoovénMOB pour

p*Mi. B é a *  la  pLua <èU«8 ta. S é t u i i é »  E f f ie a d t A  f a r a a ü t f  —  5 0  A a a  d *  B uecé<« —  ̂ o u r  l a  barbu, 'iü rr. : 1/S heU*. spécial* pour la  
BO unacAét LO tr . fra n co  m a sd a i.)  ~  p o u r  IM  btao, «A plepor lo P I L I V O R E    I D U B S l iR .  l i  R a a  P A lU S e

L. Op t : A. DE^BOIS. —  m r .  c a & a L U  s c u L a s a R K ,  2 *r
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C O U R R I E R

P lu s ie u r s  ab on n ées. — 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 d e  la  T our. — Nous ne connaissons 
personne en ce moment.

T b ésée . —  Merci- Nous recevronsvoscommu­
nications avec le plus grand plaisir.

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

D e  S. — Un des plus grands succès de la Par- 
umerie moderne est incontestablement la Pâle 

fpilaloire Dusser.
Au bout de quelques mois d'emploi, les dames 

sont, paraît-il, complètement débarrassées et pour 
toujours.

A l’efficacité la plus parfaite, la Pâle D usscr  
joint une innocuité absolue.

U ne D unkerquoise. — Nous comptons don­
ner ces deux recettes cet hiver.

à laA. R. — Peut-Être trouverez-vous cela 
Société Parisienne d’approvisionnement.

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

J . A., ch â tea u  d e  M . —  Nous ne nous ex­
pliquons pas votre insuccès avec la recette des 
caramels au café pour laquelle quantité dâbunnèes 
nous ont adressé des éloges. Nous supposons que : 
I *  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 à ceux que l’on 
vend 6 fr. la livre dans les meilleures maisons de 
Paris. Essayez de nouveau, et envoyez-nous un 
échantillon. Il faut absolument que vous réussis­
siez.

I A L I M E N T
I des E n f a n t s

--------------------------------------------------------- I et des C o n v a lesc en ts .
Pour rem pteçer le çbpoolal de Oigesi on paiiois aiilicilo e t le cafo au  lalidon t les e ffe ts  d é b il i ta n ts  sont siuuiaibloM à la flante d e s  rlsm ea. Ipk iw'nmmnnHar.i ia  v  a a a * .» . . -  h .  . . . .  . . .  oMjjk au
aliment tris
a n é m iq u e s ,  e u  un uiui a tous ceux qui ont o e s o in  ae loruuanls. — P » r i e ,  6 3  R u e  
DÉPÔTS d a n »  t o u t e s  l e s  v e a b s  d e  f r a n c »  e t  d e  I’S t r a n q k h .  -  se uéFies oes luiUTioss 1  coNTHeFAÇOMS-

C C o lo il ia le
é  CHOCOLATS

Q X J A . L . I T : É  S T J F » : É F t I E U F l £ 3

THÉ QUALITÉ U N ia U E  ( Q U A L I T É  S U P É R I E U R E J  
Composée exclusivement des meilleures sortes de T h és n o irs de C hine

La Boîte grand modèle 6  fr. —  Petit modèle 3  fr

E ntrepô t 0 n é r a l  : A venue ede l ’Opéra, 19, P a r is
DANS TOUTES LES VILLES, CHEZ LES PRINOIPtUX CO M H EeÇlN TS

G E O R G E S  W E H R
2 4  -  R u e  M ondétonr -  24 

FOURNITURES COMPLÈTES POUR DINERS
POISBONB —  CO HESTIBLES —  P R IN B D S S  

B a v o y e r  l e s  C o m m u n ie *  >4 h e u r e s  A l ’ e v a s e e  
«xeÉ P iT toa»  geoviNCE e t  tTRAwaew

HHSCWMUHPAIItiaSS-IRAIIB'FIIX UaB 1894

h u i  d e m a n d e , i  to u l a h o o s é  o u  le c i e u r ,  e c a a A U U o ju  g r * iu u >  
i d e  n o s  P O T A G E S  A  L A  H I K Ü T E .  '
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Tèlèphoas M A S S O N
e O ,  O l i a u s s é e - d ' A n t i i i ,  5 0

E picbbtb , DsaSÏRTR 
Spécialité de G ruyère su isse - — C onâtures  

fin es fab riqu ées par la  M aison.
C O N F I S E R I X  a O l G N É l

Expéditions en province. Caialoflue tu r  demandé.

IP0M M A D EDERM 4TI3DEM 0D LIN
Catta PoBsada p iir it  lis  B o u t o n s ,  

I S o n g e u r s  S é m n n g e a l s o n s ,  
. A c n é ,  E c s é m a ,  S a r t r e s .  
’  S e r p e s , H é m o i T o ï d e s i  B e U i -
'  c n l e s .a i n i q n U i M l K i i l W i t a f i l i p t a i .  

XIM ir r i te  I i  C t i n t e  d n  C h e v e u x  
at da> C i l s  «  l u  I i i t  t e ;n iu ir .

a Uonsieuf, rotrt pommada m'a 
« parfaitamant réuiai dam piuslaurt 
< miladiaidalaFatuateuimamima 
tohnnigut, n* MONTAIGU.

«ez-inMrca daa H d p iU iu  
•  2 1. r . C r o ix -P a ti» -C lia a i( a . P a ru  a.

•9IRMC1T Bvaoo « *«nai«irr, Jfâce a roln pom- 
t made, la ma/adia pu/ma faisait tant sou/fiirdaBuia g am 
a aat guir/a at (et cJ>«rei« »n( trda tiao impouuii.« ]pà-BASSÜT, _Si-_Gon̂ ait>̂ ro-FoM*'f*'-
Satead lo di fit du PILULES 
•  Pharmacl»

^ 0 ,  r u é  I.O U IÉ

at la) cParau) aont tria bian eepouaaér.
P -*  B A S S Ü T .  S t - G a n L a ï o - d r o - r o u é i  ( A lu a r )  «.
du PILULES fURekTlVES&DEPUMTIVES 
I MOULIN a'50rijiot,«DroiIraa»{*rfaw.ij-tr-liru/id. fARI.'t. u 1»« WMé»_Pbirmiom

É O O X j HJ d s  O X J I S I N S  lésé** en 1890

TRAITÉ PRATIQUE DE C0ISIHE BOORGEOISE
(y  éd ition . — Prix  Iranco p a r  la  p oste  : *  fr.)

ÉLÉMENTS CULINAIRES it'iu«*iai|*u«imiM
(Prix ; B  francs,)

A .  C O l i O M B I É ,  U ,  i .  f itn e a u . L e v d U o U tS e in e ) .

^  PÜRQATIFS a  DÉPURATIFS
(OISTIPinoi.BGfiillE, COfiSESTIOSS.eto.

y ? î r r » r ^  \ *  Tria «niM liiUat Imité» loiud’aulreiooma
^ 1 -  \5 BXIGERmsVBRITABLBS

a T . » ^  * a v e c l 'é t(9 ü « fre d -J o in le e n < C 0 ü itü rs

y / " '« nom nDocteur FRANCK
I t  l / l  lotta ( i l  tr .) .3 'U M U (1 IS  (t.)

T O U T * *  P M A A M A O lC # »

EXPÉDITION DE
MARÉE &. COMESTIBLES

E n  France et à l'É tranger 
pour n 'im porte quelle quantité.

H a r é e ,  p o i s s o n s  d ' e a u  d o u c e ,  é c r e -  
v i a s e s .  l a n e o u s t e H ,  h o m a r d s ,  g i b i e r s ,  
v o l a i l l e s ,  v i a n d e  d e  b o n c l i e r l e ,  p r i m e u r s ,  
c o n s e r v e s ,  f r o m a g e s ,  d e s s e r t s , e t c . , e t e .

H. PÈREET-flÈRE, A. «IIÉROI’LT, Sate 
9, nisdelâPetite-Tnianderie (i»itia«itriiH.r«rit)

E .  a i l - O T
87, Rue des R etits-C hsm ps, 87, P A R IS

e^E TÉLÉPH O NE

C om estililes fra n ç a is  e t é tra n g e rs

CO N SERVES, É P IC E R IE , L IQ U EU R S  E T  V IN S F IN S  
Poulets de Bresse à la gelée 

JAMBOXS DE PRAGUE et d e LISERICE 
P Â TÉS  DE CANARD D’ AMIENS

EXPÉDITIONS POUR LA PROVINCE ET L'ÉTRANGER 
C atalogne sn r  dem ande.

POXQEZ-VOttS SANS COLIQUES
M M  É B F l I l T ü "  M B »  B O o M l p B C i O S  W « IM 4 h » 1 M *

■veeleSEL DESOPiLiNT DE QUiNDRE
0 ^ 7 6 .  Pkarm'reeaUaia. F a u h a  H o n t m a r t r e .  P a r l a

L’UNION
c** D ’A S SU R A N C E S SU R  LA VIE 

FO N DÉE EN 1B29
R e n te s  V ia g è re s

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

«n nnn néPtC ‘kai[ag mie., par lalOiDUU U b l lb O D o g n ii t r a i t e m m A N T IO IA B E T IO U i.  
BASSET, ehimiate, S, pUea dei Temau, LTOK. Notice sratie.

NOUVELLE TRINGLE DE CUISINE
A  C R O C H E T S  M O B I L E S

G t > h v  
. i>fl 1 8. 8- “■ 8-

16, Cour des

<>< PARIS

P S  <
H A .'H PA C SE

Petites-Eenries^ ^

\ . ^ * U T O -  o é C R A I S S t U S E

POUDRE DE BEAUTÉ B R EV ETÉE  s .  G. D. 6 .
POUR BLANCHIR «■ ADOUCIR LA PEAU
D'ua parluui inédit, d’une adhérence absolue, la Germandrée 
est hygiénique, atfreiibli- et discrète, elle remplacé avec 

avantages tous le s  fards et poudie- de rit dont elle n a  pas le» inconvealents. — MIBHOT-BOUCHER, 19, rne V iv ienne, PARIS.
GERMANDREE
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LE CÉLÈBRE 
RfCléNÉRATEüR DES CHEVEUX

%

M i l - m s  0£SCH£V£üXGRI$ = 
IVEZ-VÛUS 0£S PELLICULES-  ̂
VOS CHEVEUX TOMBENT-ILS? 

S i  O U t ,  e m p l o y e z  l e  
R O Y A L  W I N D S O R  
C e  p r o d u i t  p a r  t i c e l -  
I t n c t  r e n d  a u x  C h e v e u x  
{ T r ie  l a  c o u l e u r  e t  l a  
b e a u t é  n a t u r e l l e s  d e  l a  
j e u n e s s e .  I l  a r r ê t e '  l a

AdlaUlQO. AAVaUAL _
m j x  flapa» Ise jam bûyai,

W I N D S O Ï T  (Thc'irps C 5 n reu rr< -P irfu rae u r« .en H aro rn e t licm i- 
B a r o n i.  —  E n v o i  f r a n c o  d u  p r o s p e c t u s  s u r  d e m a n d e .  
E a tr e p é t  : 2 2 , R u s  i i  l 'E W ii a u le r ,  P a r la .

m

i C V D A I  P I C C  M I G R A I N E S  -  O t i é r i s o n  ICfllnLIIICSraunédlAtefkrAp|t||iep
|!>»r )ea P ilu le s  A n tin érra lg iq u es  < luLI b n U n l C n
l B o U « : a f r  i» D T o i f -J .— P h f t a x .  SvêOflâ ponnt'i. P a r i a S

« d n 
p< n  «  ,

C H . Î ^ I J X
Boulê , CcafisMif 

’̂ ï̂ euilJy:

P A B S ' D U A  : O h o o o l A t ,  C a f é
C i t r o n  e t  O r a n g e .

LA CREME EXPRESS EST LA 1" MARQUE

SE  EEFJSR DES C O S U E F A m s

L e s  M a u x  d ’L s t o n i a c
G  a ê t r D v S P A ^ » |E ,  Q a z  t/dTC CàTiN  a u x .

SO LU TIO N  D E B I-P H O S P H A T E  DE CHAUX

FRÈRES MARISTES
d e  S a i n t - P a n l - T r o i s - C h â t e a a x  (D rà m ej.

G e t w  a o L u fO D  s t f ' è m p t o y é e  i^ r e c  s o c o é s  p o u r  
C0H il> « ttre  l e s  S c m f u U * ,  l a  D i b i O t i  g t n i T t U ,  l e  
R a ifl ,o ü tS é a » t« H f  e t  l a  C t r i i  d e »  o s ,  l e *  B r o n p k U e a  
chxoaiquet, jkx C m r r h ts  in v it ir it ,  I f  Phtisie  
t u h â r c v i é u s e  à  t o u t e s  l e s  p é r i o d e s ,  s u r t o u t  a u x  l * '  
jet S *  d e g r é f ,  o ù  e l l e  a  n n e  a c t i o n  d é c i ù v e .  E l l e  e s t  
r a r o t n a i à n i f è e  a n f  e s j ^ p i »  f a i b l e s ,  a u x  p e r s o n n e s  
d é b i l e s  e t  a u x  c o n v a l e s c e n t s .  E l l e  e x c i t e  l ’a p p é t i t  
e t  f a c i l i l , e  i p ' d i g e s t i o n .  —  » S  ASS |>E S D C C È S .

5  rB A H C S  L I  L IT R E  ; 3  FEAJfCB LE  1 /2  L IT R E . 
E x ig e r  le s  s ig n a t u r e s ;  L .  A R S A C  &  F "  C H R T S O G O N E  

E n v o i ir a n c o , —  Dé p é t  d a n s  le s  P h a r m a c ie s .

~ m É m m m Ê Ê Ê Ê m

J  4 54  44 4 * 4  4 4 44  44444

P A T Ê S  T I V Q L L I E R - T O U L O U S E
S > P É C M L rrÉ  ® E  T E ^ tR IN B S  

ET PATÊS DE FOIES DE CANARD 
A u x  T r u f f e s  d u  P e r i g o r *

i j a t  r t i t i i  i u  s i l ’U U s  u i  i i f u i l i t u :

■ T o u lo u s e , 18 9 5 , m é d a i lle d ’o r .  — P a r is ,  18 97, a p |« n t . —  
P h ila d e lp h ie ,  18 7 6 , m o d è le  u n iq u e . —  P a r » ,  1878, 
a r g e n t .  —  L iv e r p o o l,  1889, o r . —  M a r s e il le ,  18 86 , o r! 
T o u lo u s e , 18B7, h o r s  e o u c o u rs , m e m b re  d u  J u r y .  -  
E r p o s lt to n  c u l in a ir e ,  L o u d r e s , 18 8 7, a r g e n t .  —  P a r is ,  
18 8», o r .  —  E x p o s it io n  c u l in a ir e  d e  b o r d e a u x ,  1860. 
G r a n d  p r ix .  —  A c a d é m ie  n it io n a ic  d e  P a r la ,  18 90 , o r .  
E x p o s ilio Q  d 'a lim e n ta llo n ,T o u lO D , 18 9 1 , h o rs  c o n c o u rs  
m e m b re  d u  J u r y .  —  E x p o s it io n  d ’h y g iè n e  e t  d  a lim e n ­
t a t io n .  L y o n ,  1 8 9 1 , m e m b re  d u  J u r y .  —  E x p o s it io n  
fr a n ç a is e  d e  .M oscou, i8 9 l .  —  C h ic a g o , 18 93. —  E x p o - 
s iU o n  d  a l im e u la l io n  g é n é r a le  e t  s u b s is la u c e s  m lli -  

-  t a ir e s .  V ie n n e  | A u l r i c i e ) ,  18 9 1 , o r .  —  L y o n , 18 9 4 , o r .

i
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X " ' l i n r h n i l Q  M A T I G N O N  & G“
r J I J . O  A n c i e n n e  M a i s o n

de to u tes  so r tes

E T  B O IS  D E  CH A .TJFEA O E 

TËX.ËFI10NZ:

F ex-i x  D E H A Y N ï H
PARIS — 4 0 , R u e  d e  F l a n d r e — i À M B

BAUME d e r m iq u e !
A D 0 I 7 0 J T  X.A P M A . U  H^K tviM trr zÆa Mnaai>umMm H

E D .  F I N A U D  I
>T. B* d* StrMbourg, F A N M  W

i «ae l i n g e  o u v r a g é  \
1 Cktniu 4< tille, Kipps, Dnjt.Tiis, RUeniiloeknn, CiU,eU, Z 
I  TTUliistlon d e  to u t  snelaD linge S

I M°° STTJREL, gô.avenneWagram.Pariŝ ^̂ l

RHUMES
l l U I l g e a . B B O N C H I T E B .  A S T H M E  g o é r i e

PilulesaD'LANCELOT.l<fil)ei2<5S 
|Ph" Franç«lM,t,p/,tfs/«Aé;uUJqve,hrli.

BEC AUER Paris , 151, rue  de Courcelles
B R E V E T É  s. G . D . G.

Représentants dans tontes les gran*'* Villes de France

(ÉCLAT • ÉCONOMIE - HYGIÈNE)
EVITEE LES CONTREFAÇONS. — E xiger sur cb&que Bec la, marque ★  S. F. AU ER ★

%

TAPIOCA-BOUILLON
c h < 3.  T 3 0 T J I D I 3 3 1 F ?

PkSv\S — 5 4 , ^w e d e  \a \e v T e rv e ,  5 4  — YPAIS
, t  a a n s  l e s  T j o n n e s  m a i s o n s  a E p i o e r i e s  e t  ü o  C o i i i e s  t l t o l e s .

P O T A G E  G R A S  T O U T  P R É P A R É  {à  l ' é t a t  s e c )
en C m in u tes d 'é b u llitio n  dans Veau pure, donne un ex ce llen t p otage gras.

Ce produit est indispensable dans tous les ménages :
]1 est à l’état sec , Inaltérable sou s tous les clim ats et il offre, sur les eonserves de 

bouillon, l’avantage de pouvoir se garder, même quand les boites sont ouvertes et entamées.
Em ployé seu l, sans aucun ingrédient, et salé selon le goût, il donne instantanément, un 

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

V O I R  ponr e n  d ittrt iraiiloit I»  diffàrentet rscettis que nous donnons dans lo corps du Journal.

P a r  l ’e x c e l l e a c a  d e  « a  p rép a ra tio n , e t Ja r a p id ité  de  «o n  e m p lo i ,  i l  e 'im p o a e  
c o m m e  V A D E  M S C U M  d «  i a  m é n a g è r e .

-------------- ssfr P R I X  <s#---------------------
En boites de fer blanc de 25 potages 4  fr.En petites cartouches de 1 potage 

Le paquet de 10 cartouches <fr. 90 En 1/2 12
E nvol fra n c o  e t  rem ise  fie  1 0  %  su r  fo u t  a c h a t  d e  1 6  f r .  a u x  ab o n iiés  du POT-AU-FEU.

2  fr.
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