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A B O N N E M E N T S PARIS UNION P OS TA LE
5  francs par an. 265, me Saint-Honoré, 265 6  francs par an.

SO M M A IR E
0>urs de M . Colombie : Gras double Lyonnaise. 
Recettes : Fricassée de poulet —■ Sablés au maïs 

— Œ ufs farcis aux anchois (au maigre). 
Novembre gastronomique (première quinzaine). 
Menus.
Notes culinaires : Le beurre des pâtissiers. 
Variétés : Pour éteindre les feux de cheminée. 
Chiffons.
Courrier.

C O U R R I E R
C hâteau  d e  la  R  — Le turbot, le bar, la 

truite, le saumon peuvent se servir froids à la 
fin d'un dîner.

L . à  B o rd ea u x . — La mousse aux fraises a 
paru en 1893. Nous tâcherons de donner prochai­
nement une des recettes demandées. Mais nous 
avons déjà expliqué l'impossibilité d'envoyer, par 
lettre particulière, des recettes expérimentées.

J . A . — Vifs remerciements. Pour le sirop de 
vanille, il ne faut pas laisser bouillir la vanille : 
on fait évaporer ainsi tout le parfum.

J D à l , .  — Quand le sucre cristallise dans 
une liqueur, c’est tout simplement parce qu’il y 
en a trop. Demandez du beurre au Moulin de 
Ver, à Cérences, Mauche.

N o u v e lle  ab on n ée. — Nous avons indiqué 
tout récemment ia manière de faire du vinaigre. 
— Pour les œufs en cocotte à la béchamel, m et­
tre un peu de béchamel légère au fond de la co­
cotte. Cas-er un œ uf dedans, recouvrir de bécha­
mel saupoudrer de parseman et passer au four.

R . à  M on titellier . — Pour la cuisine, c’est 
commode et souvent économique. Pour le chauf­
fage c'est très cher.

M. à  Gholet. — Le procédé de conservation 
du beurre que nous avons indiqué récemment 
est nouveau et nous l'avons décrit tel que l'in­
venteur l'applique. Nous ne pouvons donc ni l’ap­
précier, ni le discuter, ni avoir un avis sur les 
modifications que vous voudriez y apporter. — 
Les confitures fermentent quand elles ne sont 
pas assez sucrées on insuffisamment cuites.

M . D . — Pour la confiture de coings en mor­
ceaux, faire cuire* kilos de coings épluchés et 
coupés en quartiers dans 5 litres d’eau. Quand ils 
sont presque cuits, ajouter 6 pommes non pelées 
coupées en quartiers. Quand c'est cuit, enlever 
pommes et coings, ajouter 500 grammes de sucre 
par litre de jus et amener le sirop à 32 ou 33 de­
grés. Remettre alors les coings seuls, faire bouil­
lir 3 ou 4 minutes, et mettre dans les pots.

r .  — Pour la sauce verte, pilez des herbes: 
cresson alénois, persil, cerfeuil, estragon, cibou­
lette, * ou 3 feuilles d'épinards et d'oseiile. Pas­
ser cette purée à travers un torchon, laisser repo­
ser le jus, et mélei la partie verte qui se dépose 
à une mayonnaise.

E  K. — Ce que ces jeunes collégiens appel­
lent macaroni frit, ce sont sans doute des nouil­
les que l'on jette dans la friture, comme des pom­
mes de terre. La cuisson est presque instantanée.

Dr L. — Vous trouverez des pâtés Tivollier à 
Paris chez Giiot, 87, rue desPetitsChamps.Vous 
pouvez les commander directement a la maison 
Tivollier, 31 et 33 cours d’.àlsace-Lorraine à 
Toulouse.

J . C. — La recette de l'entrecôte Bercy a paru 
en 1893. Faire réduire un peu de vin blanc avec 
de l'échalote hachée, lier avec dn beurre, et ver­
ser aur l'entrecôte au moment de servir.

C hâteau  de la  "V. —  Les cobayes se traitent 
comme le lapin. Les faire sauter, de préférence. 
Sauce courte.

R . — Nous donnerons bientôt une recette de 
pâté de foie gras.

G. B  —  Mille remerciements pour votre inté­
ressante recette.

D e R . — M. Colombie a repris ses leçons par­
ticulières à domicile.
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Marqc* de Fâbriqae 

déĵ eé» ROYAL CAPILLAIRE GISCARD
arrête la Chute des Cheveux et refait la Chevelure.
— Prix du Flacon : 5 francs. — 1/2 Flacon ; 3 francs. — 
Dépôt : Pharmacie du Helder, 34, boulevard Haussmann.
— Vente en gros : Chassereau-Malèze, Commissionnaire, 
48, rue du Faubourg-Poissonnière, Paris.

COMPAGNIE PARISIENNE

d ’ É e l a i F a g e  et de G h a a f f a g e p a r i e G a z

P a r is  — 6 ,  rn e  C on dorce t, — P a r is

3 S Æ A - 0 - A - S I 3 S r S  D ' E X F O S I T I O N  

e t Bureaux de renseignements pour APPAREILS A &AZ destinés 
à. tous usages

ET PROVENANT DE DIVERS CONSTRUCTEURS 
4, ru e  C ondorcet (spécial aux moteurs à gaz).
8, ru e  Condorcet.
40 , ru e  L afayette.
28, ru e  d u  Q uatre-Septem bre (près la place de l’Opéra).
116, b o u lev ard  S ain t-G erm ain  (près le boulevai-d Saint-Michel). 
128, ru e  de R ivo li (spécial aux appareils à coke).

DES CONFÉRENCES DE CUISINE ONT LIEU AUX MAGASINS
28, R u e du Q uatre-Septem bre. — 116, B oulevard  Saint-G erm ain  

Pour y assister, ü  suffit d ’adresser une demande par écrit aux adresses ci-dessus ou 
il M. le Directeur de la Compagnie, S, rue Condorcet.

SUR DEMANDE D ES V IS IT E U R S , D ES AG EN TS SPÉC IA U X VONT DONNER SUR PLA CE 
. OES REN SEIG N EM EN TS

H U I L E R I E S  DE F E C A M P j
HUILES COMESTIBLES tiitri IHtH. IULES t  ItlUI OPTIHA g 

■RBAiu» »•«» E .  H O U Z È  KP.CMV.I8S0 ;  
PARIS. — 8, rue de la  Mfchodlère. — TÉLÉPHONE I  

MARQUES SPÉCIALES RBCOVMASDEES |
EvpédlUon en province tvee réduction de 50 c. ptr kg. £

A n r o i  dH  s h '  d ^ m / in d r .  S

KUMMEL ECKAU 0 0
E x ig e r  l a  m a r q u e  F r i e d n e r ,  d e  B i a L a . 

D É P Ô T  G É . V É R A L ;  2 4 ,  r u e  C a m b o n ,  P A R I S

PATES DE FOIES GRAS TRUFFES
E N  C R O U T E  E T  E N  T E R R I N E  

Fabrique spéciale

M A R Q U L L O U I S
B o î t e s  d e  g i b i e r  

C a i l l e s ,  M a u v i e t t e s  p o u r  C h a u d f t - o t d s  
P u r é e  d e  f o i e s  g r a s  p o u r  S a n d w i e l i s

89, Rue Saint Honoré, P aris
EXPÉDITIONS E N  PROVINCE
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HARENGS MARINËS 
PIED S D E PORC GRILLÉS 

ÉMINCÉ DE M OUTON AU RIZ 
POU LET FROID  EN MAYONNAISE 

POMMES M ERINGUÉES

«O»-
POTAGE CRÉCY 

T È TE DE VEAU TO R TU E 
GIOOT BRAISÉ A U X  CÈPES 

BÉCASSES ROTIES 
PATÉ D E GRIVES EN CROUTE 

CÉLERI AU JUS 
RIZ A  L ’IM PÉRATRICE

Œ U FS BROUILLÉS AUX TOMATES 
PETITS MERLANS GRATINÉS 

NAVARIN 
CHOUX DE BRUXELLES 

TOT FA IT

SOUPE AUX CBOUX 
COQUILLES DE POISSON 

NOIX DE VEAU A  LA BOURGEOISE 
PIN T A D E FARCIE RO TIE 

HARICOTS VERTS 
SOUFFLÉ AU CHOCOLAT

ROGNONS SAUTÉS AU M ADÈRE 
CO TELETTES D E M OUTON GRILLÉES SUR PURÉE 

DE HARICOTS BLANCS FRAIS 
ARTICHAUTS A LA TRÉSO RIÈRE 

SOUFFLÉ AU FROMAGE 

•oO».

POTAGE DU COUVENT 
CROQUETTES D E NOUILLES 

SOLE NORM ANDE 
F IL E T  DE BŒ UF BRAISÉ 

FAISAN ROTI 
CROUTE AUX CHAM PIGNONS 

POMMES CHANOINESSE

Œ UFS F R IT S  AU JAMBON 
BLANQUETTE DE TEAU 

PATÉ D E LIÈVRE 
SALADE

GATEAU D E POMMES DE TERRE

<=0o-
POTAGE PU RÉE DE LENTILLES 

AU COURT-BOUILLON SAUCE AUX 
PO U LET A LA LIÉGEOISE 

GIGOT RO TI 
ÉPINARDS AU JU S 

GATEAU FEU ILLE TÉ

CAPRES

APPAREIL PHOTOGRAPHIQUE IN STAN TANE
BiavissADt appareil de poche. Objectif achrom atique trèe rapide avec tona eee j 

acceesoiiee, chtssie, p laques, cavettee, lanterne, papier sensible, bain réeélatenr, I 
fixateur, virage, agita teur, papier filtre, e tc ., le to n t placé dans nne elégante bo ite  I 
gainerie à  com partim ents. Ce m erveilleux appareil ae replie snr Ini-mêcoe e t prend 
la  place d ’un p e tit volume. —  P rix  de l'appareil, form at 9 X 1 2  franco, 3 6  franc». I
 P r ix  de l'appareil, form at 6 1 / 2 X 9  franco, 2 2  francs. - E nvoi franco contre I
m andat-patte  adressé à

L’AGENCE DES FABRIQUES, 91, Rue de Sèvres, Paris.

BISCUITS &  DESSERTS
Petits-Peurs — Saufrettes — Choeelats — Thés 

et Cafés 
C O N F I S E R I E

E D M O N D C i l I L L O Ü T
1 1 6 , K u e  d e  U a m b u t e a u ,  P A H IS

( E x c lu i iu e m e n l a u *  abonné» d u  “ P o t - a c - P e d ”  
envoi franco d e  p o r t  et «fem baiZage p o u r  co li»  
p o a ta l d e  5 kilos.)

C O R S E T S

8, Place de la Madeleine, 8 
P A R I S
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LE POT-AU-FEU

U  DIAPHANE
LA DIAPHANE Adhriem e, lovisib lr «[ HYgieoiqne
I A n iA D U A M C  M'if<;<(i.54ro»î,£4i/z*f();t£rr£ 
L A  U I A P H A N C  S S , R u e  d 'E n g h i e n ,  P a i i s .

OOUeHK DE nrz
S A R A H  B E R N H A R D T

La PoDdr* G iru jok  p if  excellence.
LA DIAPHANE P O U D M C  D C  A l 2

S A R A H  S E R N H à R O T
I  A m A D L I A l k l C r  Hondr< Llégant^ par excellence. 
k M  w l A i f l A n b  AfiherenLe, Invisible e( liKieoique. 
I  â  n i A B L l A ^ I P  /•A’̂ f ü " $ . S A V O f / S . e i U M a é f O l L E r T eLA DIAPHANE S S , R a e  d 'E n g h i e n ,  P a r i s .

4 S S

B6,000 PIANOS 06,000
f a b r i q u é s  à  c e  j o u r

14 ° ‘‘ , Boul^ Poissonnière, P A R IS
HÉDilLLIS d’OB a u  GRLHDES EXPOSITIONS

Fabrication Spéciale pur iss Colonies.
TOUS LES PIANOS SONT 8ARANTI8

Fente, Location <S Location-Vente
E n v o i  a u  C a t a l o q u k  U v u t T a G .  F r a n c o

JAMBONS
C O L E M A N

MARQUE

"GENUINE

D O M M  DE SAINT-GÂ6RIEL
p a r  O A PE N D U  (Aude)

V IN S  G A R A N T I S  P O R S  &  S A N S  P L Â T R E
L A  P I È C E  

en C ave à Paris 
depuis 

1 2 0 fr .  (fûtcompris)

L E  L I T R E  
à dom icile 

depuis
0 .5 0  c. garanti9°5

ENTREPÔT :
5, Bna Iiouis-Blans. — LS7ALL0IS.

D É P Ô T S  :

71, Bus Bambutoau et Buo Saussure, 77

T R K N T B - S E F I I È H E  A N N fiE

L A  M O D E  I L L U S T R E E
Joarn&I d» Pamille 

S o u t  l a  D i r e c t  tOM à e  M * *  B M M iz j t r i  B a T k O n D

PARAISSANT CHAQU! DIMANCHE
A vec u n  e u p p lém en t l i t té r a ir e  i l lu a t r é — 12 p ag e*  1A'4* 

D eetme de liodee le* plue élégante 
M oddee de T ra v an z  d'A tgulIle, de Tapl»*erte, etc. 

B eaox 'A rte , K ouvellea, Chropiqoea.
A BO N N EM EN T C H EZ  TO U S  L E S  L IB R A IR E S

P R E M I È R E  È n i n O H  
A vec 94 p laoctaee d e  p a tro n »  en  g ra n d e u r  n a tu re lle .

ÿ moie 6 moiA Id  mole.
P arie , Seine e t  Selne*«t*Oi«e. 3 f r .  9 f r .  I S f r .
D ép erten en ta  .............  3 f r . 5 0  ? f r .  1 4  Ir.

R ÉD ACTIO N  £ T  A D M IN IS T R A T IO N , 5 6 , R U E  JA C O B , PA RIS  
N .-B . — Un num éro est «nvoyé g ra iis  i  to u te  pvraonne 

q u i, d é liran t m ie u i se  renseigner s u r  le  jo n n i i l ,  en  fera 
la ileniande per In ire  alTranrliie.________________________

A I F O R T - I O D É
J .  B X J C I

FAIT A FROID]
Contre le. ( i l a n t l e a  d u  ( " a u  

■ I t ar l i i t l Hi ne  — Vnl t r Hae  
• l e s  ( h i r o ' i e  — r ' r t l i '» » -  -  
> ; r i ( |> f i o a i 8 d e  l a  i ' e i i u  —  
L f o u t e a  d e  J . o i f ,  etc.

I l  rrm plece lee h u ü e . de foie 
IfluldiflAnt et u n  dépura* 

_ _ du San^ pour B n l.o ts  et
A dultoe «antre 1.  S c r o f u l e  e t  toutea le . M.ladtec de 
U  P e a u .  — 3  Ir. le  a « .  P .n j ,  I»  e i a .  roeCroneu

I
d e  morue ; c’est t .
t if  énergique

E a u x  M ia "  NBt** adm iaea  dAna lea H dpitaizz 
S a i n t - J e a n .  Mau» d’estom ac, appétit, d igestions. 

P r é c i e u s e .  B lle, ea lcg ls , foie, g astra lg ies , gou tta  

R l £ 0 ( e t t S ,  A ppauvrissem ent du  san g , débilités. 

Z /t f ^ jr é g .G onstipatiQ n.coltquea D éphrétiques,calculs 

M a f f d e l e i n e .  Foie, re in s , gravelle . d iabète . 

D o m ln iQ U B .  A sthm e, ch loro-aném ie, d é b ilitts . 

I I T iO é ta t r iC e .  E stom ac. E au  de  tab le  p a rb tle .
T r c »  a g r s A b U j  k  b o i r e .  V o «  B o e t e l l l e  p a r  } e « r -

SOCIÉTÉ 6ÉNÉRA1.É d M  BAUX *  VALS« A l« b o h e,
£nuoi direct contre m anatf-poelal 

16 fr. la  caisse de H  bouieillee 
8 0  f r .  — 60

I  p r is e e  b  V a U .
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© ras=SoubIe Ë yonnaise

C o u r s  d e  M. A. C o lom bié  

Compte rendu spécial du  “  Pot-au-Feu ”

Mesdames,

L e  gras double est un mets un peu vu l­
gaire ; peu do gourmets, cependant, le  dé­
daignent et, s’il est bien préparé, il est en 
général fort bien venu une fois de temps 
en temps sur la table de fam ille, au dé­
jeuner.

On désigne, vous savez, sous ce nom de 
gras double les membranes de l ’estomac 
du bœuf.

I l  y  a plusieurs façons de l'accommoder. 
L a  plus populaire est celle qui consiste à 
le faire cuire de longues heures en mor­
ceaux assez gros, avec cidre ou vin  blanc, 
oignons et force épices et aromates, dans 
line marmite en terre : on obtient ainsi 
les tripes à la mode de Caen.

O n lui donne un tout autre aspect et un 
goût fort différent en le  faisant simplement 
sauter dans la  poêle. L a  préparation est 
alors beaucoup plus rapide. E lle  comporte 
d ’ailleurs plusieurs façons. Nous suivrons 
aujourd’hui la  recette dite « à  la  L yon ­
naise ».

Proportions

P our 4  ou .5 personnes on emploiera les 
proportions suivantes :

1 k ilo , gras double.
260 grammes d'oignon ;

200 —  saindoux ;
75  —  beurre;

1 verre à madère de vinaigre ;
1 ou 2 gousses d’a il;

Persil.

Le gras double

L e gras double est d’autant meilleur 
qu’ il est plus épais.

A vant de le passer dans la  poêle, i l  doit 
être cuit à l ’eau avec des herbes. D ans les 
villes, les tripiers le vendent cnit ; mais à 

la  campagne on est généralement obligé de 
le cuire chez soi.

V o ic i comment il faut alors procéder.
On lave très soigneusement le gras dou­

ble. L e  m ieux est de le  laisser dégorger 

dans une oau courante pendant deux ou 
trois heures ; il doit être très blanc. On le 
met ensuite dans une marmite avec une 
grande quantité d 'eau. Pour 5 livres de 
gras double on emploiera :

5 litres d’eau ;
50 grammes de sel ;

1 décilitre de vinaigre ;
1  bouquet de persil et thym  ;
2 feuilles de laurier, 5 ou 6 feuilles de 

sauge, 1 de menthe, 6 de chêne.
On couvre la  casserole et l ’on fait cuire 

comme un pot-au-feu pendant 5 ou 6 
heures. L e  gras double est cuit à  point 
quand on peut y  enfoncer une paille un peu 
forte. On le retire, et on l ’égoutte. I l  peut 
attendre ou être em ployé de suite.

Préparatifs
D onc, le gras double étant ainsi pré­

paré, j e  le coupe en lanières de 4  ou 5 
centimètres de long sur environ 1 centi­
mètre <’e large.

Je coupe également l ’oignon en julienne, 
assez fin, puis j e  prends une poêle dans 
laquelle je  mets 200 grammes de sain­
doux ou de dégraissis. I l  est complète­
ment inutile, pour l ’instant, d ’employer 
du beurre. L e  beurre, en effet, supporte 
une moins grande température que la
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322 LE POT-AU-FEÜ

graisse et brû ls plus facilem ent. Après 
avoir ainsi cuit, en se mêlant à la  graisse 
rendue par le gras-double, il aurait perdu 
le  goût et la  finesse qui le font préférer 
à la  graisse : ce serait donc du gaspillage 
inutile. M ieux vaut le cuire d ’abord dans 

la  graisse.
A  la  fin, j'égoutterai toute la  graisse 

que je  rem placerai alors par du b eu rre.
Quand le saindoux est chaud, je  jette 

l'oignon dans la  poêle. Il est très im por­
tant qu 'il soit parfaitement cuit, mais ne 
soit point brûlé. A ussi est il bon de le 
faire cuire très lentem ent, en le sautant 
fréquemment. I l faut compter, pour cela, 

une quinzaine de minutes.

La cuisson
D ès que l'oignon a  pris une légère 

teinte blonde, j ’ajoute le  gras-double, que 
j e  laisse cuire à feu modéré, en sautant 
de temps en temps la  poêle, pendant envi­

ron 30 minutes.
A u  bout de ce temps, j ’ajoute 1 décilitre 

de vin aigre et, si on ne le craint pas, une 
gousse d’ail écrasée. J e  laisse encore cuiic 
3 ou 4 m inutes, eu sautant constamment, 
après quoi j ’égoutte complètement la graisse 

de la poêle.
J ’ajoute alors 50 à 75  grammes de beurre 

divisé en plusieurs m orceaux et une bonne 
cuillerée de persil bâché. Je laisse un ins* 
tant sur le feu, toujours en sautant la  poêle; 
et, dès que le beurre est bien fondu, je  
poivre et je v e rs o  dans un plat brûlant que 

je  sers immédiatement. Mazar in .

L A IT  A D O M I C I L E
U n  p ropriétaire  des en viron s de P aris , dispose 

d 'une certain e qu an tité  de lait qu 'il peut faire 
d istribu er ch aque jo u r  à dom icile à  P a ris , en 
bouteilles plom bées, e t  dont il  ga ra n tit la  pureté. 
(6o cen tim es le litre '.

N ous transm ettrons le s  le ttres qu e  nous p ou r­
rions re cev o ir  à  ce  sujet.

\  1

FRICASSÉE DE POULE
XCEU.KST plat do notre v ie ille  cu i­

sine classique, et pour lequel 
plusieurs formules existent.

Nous les publierons successivem ent ; 

celle par laquelle nous débutons, donne un 
résultat des plus satisfaisants ; elle est sim­
ple à  exécuter, sans besoin d ’initialive ou 
d’appréciation personnelle, ce qui est à 
considérer avec les cuisinières inexpéri­
mentées. C’est la formule de Gouffé.

J ’insiste sur la nécessité d ’opérer avec 
une bonne volaille , jeune et bien nour­

rie.
P ro p o rtio n s

Pour un poulet pesant, plumé et vidé, 
1 k ilo  environ, et suffisant pour 4  ou 5 
personnes ;

90 g r. de bon beurre ;
50 gr. de farine, soit 5 cuillerées rases ; 
125 g r. de champignons frais ;
2 jaunes d’œufs frais;
80 g r. d’oignon épluché ;

2 clous de girofle ;
U n fiirt bouquet garni ('persil, tbyin, 

laurier) ;
10 à  15  g r . de sel;
1 g r. de poivre;
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8 décilitres d ’eau, soit 4 verres ;
L e  ju s  d’uD demi-citron.
Tem ps nécessaire : 2 heures.

Le poulet

Le poulet étant plumé et complètement 
vidé, flambez-le, en prenant soin de ne 
pas le noircir, car il devra garder sa peau. 
C ’est pour cette raison qu’il faut enlever 
m éticuleusement avec un petit couteau, 
tout les m orceaux de plumes qui subsiste­
raient encore.

Découpez ensuite le poulet, avec plus 
de précautions qu ’on en emploie pour le 
poulet sauté, toujours à  cause de la peau 
qu ’il faut m énager et qui, sans cela, se 
tiraille et ne recouvre plus exactem ent le 
morceau auquel elle appartient.

L e  m ieux est de placer le  poulet pour 
commencer, sur le  dos, le  cou en face de 
vous.

A v e c  un bon couteau à  découper, faites 
une profonde incision depuis l ’extrémité 
du bréchet ju sq u ’au jo in t de l ’a ile que 
cette opération vous perm et ainsi d ’enlever 
proprem ent. C eci des doux côtés.

Tournez le poulet aur son estomac et 
séparez les cuisses par le môme procédé.

Coupez le cou dès sa naissance. Séparez 
les ailerons à  la  deuxième jointure. Faites 
deux m orceaux de chaque cuisse, c ’est-à- 
dire séparez le pilon du haut de cuisse. 
Coupez les pattes à  la  jointure les ratta­
ch an t au pilon même.

Maintenant séparez l ’estomac du dos ; 
puis coupez l ’ estomac sur sa largeur, en 
deux m orceaux d’égale dimension, et faites 
de même pour le dos. L es m orceaux d’es­
tomac ont gardé adhérente la  chair blan­
che des filets ou « blancs », bien entendu.

Mettez tous ces m orceaux, à l ’exclusion 
de la  tête et des pattes, à  dégorger pendant 
une bonne heure dans une terrine remplie 
d’eau fraîche.

On n ’ajoute ni la  tête, ni les organes in- 
tcfrieurs du poulet, parce qu’ils sont trop 

chargés de sang et pourraient nuire à la 
blancheur de la fricassée. Cependant, si le 
foie est net et bon, vous pouvez le  réserver 
et l ’ajouter.

Coupez les petits os ou les débris de 
peau qui déborderaient autour de ces mor­
ceaux, de façon à  les présenter bien nets et 
parés.

La cuisson

Prenez une casserole étamée ou ém aillée, 
pouvant contenir au moins 2 litres et demi.

M ettez-y les m orceaux de poulet, en 
commençant par placer au fond les cuisses 
et les pilons, qui étant les plus gros, récla­
ment plus de chaleur. Versez ensuite sur 
le tout les quatre verres d ’eau indiqués. 
Ajoutez l ’oignon piqué des clous de g i­
rofle, et le bouquet garni que vous tassez 
bien au m ilieu. Puis salez et poivrez avec 
les quantités indiquées.

Mettez la  casserole sur uu bon feu, et à 
découvert. A  mesure que s’approche le 
moment de l ’ébullition, l’écum e monte et 
se ramasse à la  surface, comme dans le  pot- 
au-feu.

Eniovez-la, et dès que l ’eau s’est mise à 
bouillir franchem ent et qu’i l  ne se produit 
plus d’écume, retirez la  casserole sur feu 
doux, en la recouvrant d’un couvercle posé 
de côté, de façon à  laisser une ouverture 
d’environ 3 doigts. I l faut un petit bouil- 
lotfement tranquille, pendant 25 minutes à 
peu près. Cela dépend beaucoup de la qua­
lité de la  volaille ; uu excès de caisson 
enlève à  la  chair trop de saveur. Pour vous 
assurer du degré de cuisson, enfoncez une 
aiguille à brider dans un des pilons ou 
tout autre morceau de chair. Si le  ju s sort 
blanc, le poulet est assez cuit et vous pou­
vez le retirer.

^Pendant la  cuisson du poulet, préparez
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les champignons eomme il est indiqué plus 

loin). ,
Posez une passoire au dessus d’une ter­

rine en faïence très propre. V ersez le  pou­
let dans la  passoire, de façon à recueillir 
dans la  terrine tonte l ’eau de cuisson.

Ensuite, posez cette passoire dans une 
petite bassine d’eau fraîche, assez abon­
dante pour que les m orceaux de poulet y  
baignent facilem ent. Cette opération a pour 
but de raffermir les chairs du poulet et de 
les nettoyer aussi de toutes les écumes et 
im puretés qui s’y  sont attaché.es. Laissez- 
les ainsi pendant six ou sept m inutes. P en­
dant ce temps préparez la  sauce.

La sauce

Prenez une casserole à fond arrondi, si 
possible, e t pouvant contenir un litre et 
dem i au moins. U ne casserole trop petite 
est très gênante pour les sauces qu ’on doit 
tourner ; on craint tout le temps de faire 
passer le liquide par dessus bord. Ne pre­
nez pas non plus la casserole à  fond trop 
large, parce que le travail de la  ca iller ne 
se fait pas suffisamment sentir sur tous les 
points, et qu'alors les grum eaux se forment, 
surtout dans l ’angle trop m arqué par le 

fond et les parois.
M ettez dans la casserole la  farine, —  

soit 50 grammes, —  avec même quantité 
de beurre. I l  ne vous reste donc de beurre 
sur les quantités indiquées ci-dessus qu’un 
petit morceau qu’on ajoute à  la  fin pour 

lier.
Mettez la  casserole sur feu doux, faites 

fondre le beurre en le  maniant avec la  fa­
rine, à l ’aide d’une ca iller de bois. Quand 
tout ne forme plus qu’une pâte épaisse, 
laissez cuire pendant 5  ou 6 m inutes, tou­
jours à  feu doux pour que le roux ne 
prenne p a s  d u  tout couleur ; mais il faut, 
cependant, que la farine cuise pour ne pas 
donner un goût de colle à la  sauce. C ’est

ce qu'on appelle un roux blanc. E n  le m e­
nant à feu très doux, le roux cu it sans se 

colorer.
V ersez alors, par toutes petites quantités 

audébut, la  cuisson du poulet préalablement 
passée à la passoire très fine. Tournez 
bien avec la cuiller de bois, fort et vite 
pour délayer le roux sans fairede grum eaux. 
L a  bouillie épaisse que formait l ’ensemble 
au début, se délaie et s'éclaircit à mesure 
que vous ajoutez tout le liquide, mais il ne 
faut pas cesser de tourner toujours v iv e ­
ment, ju 8<ju’à ce que la  sauce ait commencé 
à bouillir. C ’est ce travail de la cuiller qui 
fait les jo lies  sauces lisses comme je l ’ai 
déjà expliqué. A jou tez le  ju s  des champi­
gnons, et retirez la casserole sur un coin du 
fourneau où vous la  laissez seulement mi­

joter pendant 2 0  m inutes

Le poulet

Pendant ce temps, prenez un à  un les 
m orceaux de poulet que vous nettoyez des 
restes d’écume qu’ils ont pugarder. Essuyez- 
les bien avec un linge souple, propre, afin 
qu’il n’y  reste aucune hnmidité.

Déposez-les dans nne casserole à  large 
fond, ou dans un plat creux allant au feu, 
assez grand pour que les m orceaux n’y  
soient pas tous les uns sur les autres et 
puissent ainsi plus v ite  se réchauffer.

Versez sur les morceaux les 3/4  d ’un 
verre de la  sauce, non liée, couvrez le pou­
let et mettez-le à  réchauffer sur un feu doux.

La liaison

Quand ia sauce de la casserole a mijoté 
environ 20 minutes, vous pouvez la  lier.

D élayez légèrem ent dans un bol, les 
jaunes d’œ ufs. V ersez-y une cuillerée de la 
sauce chaude et tournez b ien ; ajoutez en­
core ainsi, deux ou trois autres cuillerées 
qui délaient les œufs et les tiédissent en 
même temps, ce qui les empêche d’être 
trop saisis par la  chaleur de la sauce.
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Retirez la  casserole à  sauce du feu ; lais­
sez-la hors du feu pendant 2 ou 3  m in u ­
tes. A lors seulement, vous y  versez peu à 
peu et en la tournant vivem ent avec la c a il­
ler de bois, la liaison préparée dans le bol.

Rem ettez sur feu très modéré, et conti­
nuez de tourner —  mais moins vivem ent, 
ce n ’est plus aussi nécessaire — ■ ju sq u ’au 
prem ier bouillon. L a  sauce estalors à point. 
L ’essentiel est de ne pas la  faire trop chauf­
fer au début pour ne pas saisir la  liaison 
qui tournerait. Il faut 6 ou 7 minutes pour 
lier ainsi la  quantité de sauce indiquée. 
Ajoutez le reste de votre beurre qui doit 
fondre dans la  sauce hors du feu. Dressez 
votre poulet pour servir.

P o u r  serv ir
Il faut tâcher d’obtenir une pyram ide 

aussi accentuée que possible, la fricassée, 
malgré sa sauce abondante, devant être 
servie sur un plat non creu x. D és lors, les 
m orceaux de poulet doivent émerger, sim­
plement nappés, avec toute la sauce au­
tour.

Commencez par former au fond du plat 
chauffé une espèce de socle avec les deux 
morceaux du dos comme plate-form e, sur 
lesquels vous disposez les ailerons, le cou, 
les pilons, tons m orceaux secondaires.

A utour de ce socle, appuyez les ailes et 
les m orceaux de cuisse et posez sur le tout, 
pour finir en hauteur, les deux morceaux 
de l’ eslomae.

Répartissez les champignons en 4  tas 
autour du poulet, et versez la  sauce sur le 
tout. L e  plat est prêt à  servir.

Les cham pignons
Vous avez préparé la  garniture de cham­

pignons de la  façon suivante.
Autant que possible, ayez des champi­

gnons de m oyenne grosseur et égaux, ce 
qui est beaucoup plus décoratif que de lea 
couper en m orceaux. D e  même, pour

l ’aspect du plat, il est préférable de n’em­
p loyer que les têtes. On utilise les tiges et 
les épluchures pour donner du parfum aux 
sauces. Coupez toute la partie sableuse de 
la  queue, et je tez  les champignons dans une 
terrine d’eau froide où vous ne les laissez 
pas séjourner; remuez-les vivem ent pour 
les débarrasser du sable qu’ils contiennent 
encore. Epongez-les sur un linge.

Préparez, dans une petite casserole, une 
bonne cuillerée de ju s  de citron avec même 
quantité d ’eau et une forte pincée de sel.

Coupez la  queue à un centim ètre de sa 
naissance, environ.

Epluchez alors les champignons, non 
pas en soulevant au  couteau leur peau qui 
laisse ainsi une surface pelucheuse, mais en 
les pelant bien nets avec un tout petit cou- 
leau, de façon à enlever une épaisseur de 
peau suffisante pour que le champignon 
reste uni.

Jetez à  mesure les champignons dans la 
casserole où vous les sautez, bien qu’ils 
ne soient pas encore sur le feu, pour qu ’ils 
se pénètrent de citron et de sel, ce  qui les 
empêche de noircir.

Q uand tous sont épluchés, m ettez-les sur 
feu v i f  avec gros comme une noix de 
beurre, remuez la caaserol#, pour qu’ils 
cuisent également pendant 4 à 5 minutes.

Versez-les alors dans un bol que vous cou­
vrez soigneusement pour les em pêcher de 
noircir et réservez-les pour les ajouter en 
dernier à la sauce.

O bservations
L a  sauce, bien que liée, —  mais avant 

d ’ajouter le  beurre —  peut très bien atten­

dre une dizaine de minutes au moins, soit 
au bain-marie, soit sur des cendres chau­
des ; m ettez-y en ce cas les cham pignon 
à réchauffer.

Cette sauce doit être de la  couleur d’une 

crème à  la  vanille, et de la  consistance
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d’ane sauce blanche bien liée et bien 

lisse.
Je n’ indique pas de la passer, après lia i­

son des œufs, parce que si cette liaison est 
faite avec soin ,— c’est-à-direen travaillant 
vivem ent à la cuiller, — il n 'y  a  pas de gru­

m eaux ni d’impuretés.

L a v ie il l e  C a t h e r in e .

IM1111111 • IM IJ IMI MU Ul   y u  y y  y y  y  yL[
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LE BEURRE DES PATISSIERS

A u  dernier banquet de la Société des 
A griculteurs du N ord, M. G éry-L egrand, 

maire de L ille , a  demandé la  permission 
de raconter discrètem ent, comme en fa­

mille, une petite histoire.
—  L a  V ille , dit-il, frappe de droits la 

m argarine, mais laisse entrer sans taxe le 
beurre qui est un aliment sain dont le peu 

pie doit pouvoir user.
O r, nous sommes administrativement 

saisis d ’une pétition tendant à mettre sur 
le  beurre la  taxe dont est frappée la  m ar­
garine et à dégrever celle-ci.

Vous venez de manger d’excellents gâ­
teaux, m essieurs; eh bien, je  vous le dis 
entre nous, 1^  pétition en question est si­
gnée de tous les pâtissiers de la v ille . »

L es pâtissiers de Paris entendent aussi 
bien leurs intérêts que leurs collègues de 
L ille . Tout récemment, en effet, ils  avaient 
décidé de faire une dém arche auprès du 
Conseil m unicipal pour demander la sup­
pression du droit d ’octroi sur la m argarine 
qui est actuellement le même que sur le 
beurre (14  fr. 40 par lOU kilogs).

L ’ intervention de M. M argnery, prési­
dent du Comité de l ’alimiïntioE, plus j a ­
loux qu’eux-mêmes de leur bonne renom ­
mée, les a  empêchés de faire cettre brioche.

E t l ’on s’étonne que la pâtisserie soit si 

souvent indigeste!

N O VEM BR E G A STR O N O M IQ U E

P O IS S O N

N o u s avons depuis quelques jou rs d 'excellen te  
tr u ite  de D an tz ig  à  9 e t lo  francs le  k ilo . N e  pas 
la confondre a vec  les au tres tru ites allem andes, 
beaucoup m oins d é licates, à  ch air m oins rouge, 

qui se  v en d  6 ou 7 francs. O n  v o it aussi de la 

tru ite  russe qui arrive  g e lé e , e t qui e st assez 
bonne si on la  fait d ége ler a vec  so in : 5 fr. et 

5 fr. 50 le kilo.
L e  turbot reste  à 3 fr. 25 e t 3 fr. 50 le  kilo.
L a  barbue : 3 fr. 50 à  3 fr. 75- C e s  p rix  ne tar­

deront probablem ent pas à  baisser.

L a  sole vau t tou jo u rs 4 fr. 50 le  kilo.
L e  m erlan d e  B o u lo g n e  arrive en abondance ; 

il est exce llen t : i  fr. 50 le  k ilo .
L e s  m aquereaux sont superbes à  60 cent.
L e s  arrivages de bar sont très irrég u liers ; les 

cou rs oscillen t gén éralem en t en tre  4 e t  S fr. —  
L e s  m ulets sont plus n om breu x  : 3 fr. le kilo.

P e tits  rougets de la M éd iterran ée : 6 fr. le  kilo. 
C 'e st un cou rs qui va  probablem en t se  m aintenir 

pendant plusieurs mois.
T ou jo u rs quelques dorades à  1 fr. 50 e t i  fr. 75.
O n  v o it en core  quelques sardines e t royans.
L e  p etit haren g de D u n k e rq u e  e st assez abon­

dant ; 15 cen t, pièce. Il sera plus gros quand il se 

prom ènera en rade de B ou logn e.
H om ards : 3 fr. le k ilo  —  L an go ustes : 3 fr. 75 

à  4  fr.
G ro s crabes ; i  fr. 25 e t  1 fr. 50.
C re ve tte  ro u ge : 12 à 20 fr. le  kilo.
C re v e tte  grise p etite  : 2 fr. le k ilo  ; grosse : 

4 fr . 50.
E perlan s : 1 fr 25 la liv re  —  G oujon  ; 5 à  6 

francs le  kilo.
P lu s  de p etite  m oule d e  B o u lo g n e : c 'est la 

grosse m oule qui donne en c e  m om ent.
Dans une quinzaine d e  jou rs, nous aurons des 

coquilles Saint-Jacques.
L e s  huîtres deviennent très bonnes.

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

P eu  de variations su r les cours de !a voia ille.
T rè s  bons poulets de 2 fr. 50 à  4 fr. 50.
Poulardes superbes ; 8  à  1 0  f r .

L e s  pintades n ou velles, bien en ch air, valen t de

3 fr. 75 à 4 fr- 50-
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D in don n eaux de T ou rain e  : 8 à  l o  fr. Dindon­

n eaux d e  H oudan  ; l o  à 14 fr.
L e s  o ies so n t superbes. E lles  sont dès m ain te­

nant assez grasses pour faire du  co n fit. E n  qualité 

très fine : 90 cen t, la  livre .
B eau cou p  de gib iers de toutes sortes.

C ailles d ’E g y p te  ; i  fr. à i  fr. 50.
P erd reau x  m oyens : 2 fr 50. —  G ro s : 3 à  4 fr.
V o ic i i'ép oq ue des grandes chasses où les fai­

sans sont bon m arché. L e s  coqs : 6 à  7 fr. —  P o u ­

les ; 5 à  6 fr. C e s  p rix  s'en ten den t du  ch o ix  extra, 
ca r  on tro u ve  des poules à  4 fr.

L e s  lièvres o n t encore un p eu  baissé : 7 i  Sfr. 
L e s  lièvres d ’A llem agn e com m en cen t k arriver ; 
beaucoup p lu s gros, mais de qu alité  in férieu re , ils 

se ven den t le  m êm e p rix  que les lièvres du pays.
L a p in s de garenne : a fr. 25 k 2 ff. 50.
C uissot de ch evreu il : lo  k 16 f r .  —  F ile t ; 10 

k 14 francs.

O n v o it quelques sangliers : 2 fr. k 2 fr. 50 la 
liv re  dans le  filet e t le  g igot.

L e  passage des grives e st presque fini ; 75 cent, 
pièce.

G ran d passage d ’ortolans qui sont superbes de 

graisse  : 10 à  12 fr. la  douzaine.
L e s  a lou ettes com m en cen t aussi k a rriver ; 

2 fr. 50 k 3 fr. ia  douzaine.

L e s  bécasses sont m oins chères ; e lles sont très 
belles : 5 e t 6 francs.

E n  revan ch e, les bécassines sont m aigres.
L a  H ollan de en vo ie  : Canards sau vages : 4 à  5 

francs ; sarcelles, 2 fr, 30 ; p lu viers dorés, 2 fr.

L e s  foies gras de S trasbourg on t sensiblem ent 
baissé : 9 k 10 fr. le  kilo.

E x c e llen ts  escargots.

L É G U M E S

L e s  haricots v e r ts  du  pays sont finis. C e u x  que 
nous en v o ie  l ’E sp agn e valen t de 40 cen t, k i fr. 25 
la  livre . A  80 cen tim es, i l  so n t très jolis.

L e s  derniers soissons frais se  ven d en t 60 et 

70 cen t. L e s  flageolets trem p és —  car il n 'y  en a 
p lu s d e  frais —  : 50 e t 60 cent.

T rè s  beaux choux-fleu rs, de 50 k 70 cent.
Il n’y  a  plus guère d ’artichauts de P a ris . L ’ar­

tich au t rond, d e  B retag n e , v au t d e  35 k  50 cen t.
C é leri ; 15 cen t, le  p ied  —  C éleri rave  : 20 à 

30 cent.
C h o u x  frisés de M ilan : 13 k 20 cen t. —  C h o u x  

rouges : 30 e t 40 cen t.
L e s  choux de B ruxelles on t p eu  réu ssi,k  cause 

de la sécheresse ; 30 e t  40 cen t, le  litre.
L e s  end ives sont encore chères, e t  n’acquerront

toutes leurs qu alités qu ’avec le  froid : 60 e t 70 

cen t, la livre.
C rosn es du Japon : 60 e t 70 cent, la  livre .

O n  v o it quelques cèp es k 70 e t 80 c e n t, la 

livre .
E x cellen ts  salsifis : 30 cen t, la botte.

C ardons ; 1 fr. 25 e t  i  fr. 30 le pied.
L e s  tom ates augm en ten t dans d ’assez fortes 

proportions : 40 e t 30 cen t, la livre .
O seille  e t épinards 20 et 25 cen t, la  livre.
A sp erg es v ertes  pour garn itu res : 80 cen t, k 

I fr. 25 la b otte. G rosses asperges : 30 e t 35 fr .
Il ne saurait encore ê tre  question de truffes 

pour les vrais gourm ets.

F R O M A G E S  D E  S A IS O N
L e  B rie  devien t bon, mnis le  C am em bert laisse 

encore à  désirer.
O n  a toujours d ’excellen t C oulom m iers fin.

( iru y è re  —  R oqu efort —  H ollande — C hester.

S A L A D E S
L a  salade est chère —  E scaro lle  e t  ch icorée  : 

s o c e n t  ie p ie d —  L a itu e  : 15 cent.

M âche : 40 e t  50 cen t, la livre.
B arb e  de capucin : 25 c e n t, la  botte.
L a  rom aine n’est plus fam euse.

F R U I T S

L e  raisin  au gm en te  : on n'a plus rien  de bien, 
k m oins de 80 cen t, e t i  fr. L e  T h o m e ry  de choix 

vau t de I fr- 75 k 2 francs.
O n  a  toujours des figues k 10  e t 13 cen t.

L e s  n oix  so n t k peu près finies.
C h â ta ign es; 40 à  60 cen t, le  litre.
C o in g s : 40 e t  30 cent, la  livre.
L e s  gren ades arriven t en grande qu an tité, on 

en trou ve  d ’assez bonnes.
D attes —  A n a n a s—  M angues —  Bananes.

Les collections du  P ot-au -F eu  des années 
18 9 3  et 1894  ne sont, de fa ç o n  exclusive, 
vendues qu’à nos abonnés. 

L ’année 18 9 3  {dix-sept numéros), fo rm e  
un volume broche d u  p r ix  de cinq fra n c s , 
P aris et province', s ix  fra n c s , étranger. 

L es  vingt-quatre numéros de 1894 sont 
livrés ensemble au  p r ix  de s ix  fra n c s , Paris  
et province; sept fra n c s , étranger. 

I l  nous reste encore quelques reliures mo­
biles que nons livrons au  p r ix  de 2 francs. 
—  F ranco  : 2  f r .  60 .
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^  f f l e x ï a ^  )g-

Œ U FS FARCIS AUX ANCHOIS 
ÉM INCÉ DE M OUTON AU RIZ 

T E R R IN E  DE GIBIER 
SALADE 

POM M ES AU BEURRE

POTAGE PU RÉE DE LEN TILLES 
eNOCCIS A l T t a l i i k n e  

PIÈCE DE BŒ U F A LA FLAMANDE 
FAISAN ROTI 

PU RÉE DE MARRONS 
CH A RLO TTE DE POMMES 

oOo-
LA ITANCES DE HARENGS EN  CAISSES 

FOIE DE VEAU SAUTÉ 
GIGOT BO UILLI A L’ANGLAISE 

PU RÉE DE NAVETS 
BRIOCHE A  LA  VIBN.NOISB

OX-TAIL 
TU RBO T SAUCE HOLLANDAISE 

CHARTREUSE D E PERDRIX 
SELLE DE P R É  SALÉ RO TIE 

PU R É E  D E CHICORÉE 
C K A U D FK dlD  DE POULARDE 

BOMBE GLACÉS

•O»
M AYONNAISE D E CÉLERI RAVE 

GRAS DOUBLE A  LA LYONNAISE 
EN TRECOTE AU BEU RRE D'ANCHOIS 

POM M ES DE TE R R E  SOUFFLÉES 
COMPOTE DE POIRES

POTAGE G REM E DB RIZ 
P E T IT S  SOUFFLÉS DE GIBIER 

RIS DE VEAU A LA FINA N CIÈRE 
PO IN TE D E B Œ U F A LA SOUBISE 

L IÈ V R E  ROTI 
TIM BALE D’ÉCREVISES 

CARDONS A  LA M Œ LLE 
CROUTE AUX FRU ITS

M ERLANS COLBERT 
M AUVIETTES CHIPOLATA 

COTE DB VEAU FOYOT 
SOUFFLÉ AU POTIRON

POTAGE AUX CHOUX 
CROUTES AUX SARDINES 
FRICASSÉE DE POULET 

COTE D E BŒ U F RO TIE 
ENDIVES AU JUS 

PUD D ING  D E CABINET

S ABLÉS  AU MAÏS
iciTE recette que nous avons e x ­

périmentée sur les données four­
nies gracieusem ent par une 

abounée, donne des petits gâteaux secs 
d’une saveur originale qui ont une rare 
puissance de conservation. L s  sont parti­
culièrement précieux pour le  thé.

Proportions
500 grammes de farine de m aïs;
250 —  farine de froment ;
3 75  —  sucre en poudre ;
3 75  —  bon beurre ;
6 jaunes d ’œufs;

3 blancs d’œufs, non battus en neige ;
2 faibles cuillerées à  café de sel fin.
Ces proportions fournisfent environ 100 

petits gâteaux du diamètre d’un verre  à 
bordeaux.

L a  farine de maïs n’est pas en poudre, 
elle est toujours en petits grains comme de 
la semonle. I l faut la prendre d’une bonne 
marque afin de l ’avoir aussi fine et pure 
que possible.

La pâte
Passez la farine de froment à travers un 

fin tamis. Passez de même la  farine de 
maïs à  travers une passoire â  trous assez 
gros, atin de retenir les quelques impu­
retés qui s’y  trouvent parfois.

Mettez les deux farines dans une grande 
terrine, et m élangez-les jusqu ’à  ce qu ’elles
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prennent une teinte uniforme, ne laissant 
distinguer aucune partie de farine blanche 
n i de farine jaune. C ’est v ite  fait.

A joutez le sel et le sucre, et mêlez bien.
A joutez ensuite tous les œufs, blancs et 

jaunes. I l est préférable de les battre 
d’abord un instant dans une assiette, seu­
lement le temps nécessaire pour les rom­
pre et les délayer : vous facilitez ainsi 
leur amalgame avec la  farine.

Pétrissez alors pour faire absorber les 
œufs par la farine anssi égalem ent que 
possible. L e  m élange, dans lequel ne doit 
entrer aucun liquide, présente alors un 
aspect sableux. L ’addition du beurre lui 
donnera l'apparence d ’une pâte qui, d'ail­
leurs, restera grenue.

Le beurre

D onc, le mélange étant à point, divisez 
le benrre en m orceaux et incorporez-le à la 
farine en pétrissant le moins longtemps 
possible, pour éviter qu’ il tourne en  huile, 
ce qui nuirait à  la qualité de la  pâte et la 
rendrait fort d ifficile à  abaisser.

Pour les mêmes raisons, évitez d’opérer 
dans un endroit chaud. E n particulier, si 
vous préparez la  pâte dans la  cuisine, ayez 
soin de ne pas vous installer trop près du 

fourneau.
A  partir du moment où vous avez ajouté 

le beurre, vous devez en trois ou quatre 
minutes, obtenir nne pâte homogène, assez 
lisse extérieurem ent, mais natarellement 
toujours un peu granulense à  l ’intérieur en 
raison de la contexture spéciale de la  fa­
rine de m aïs.

V ous pouvez alors em ployer la pâte de 
suite, mais il est préférable de la  laisser 
reposer au moins pendant une demi- 
heure; elle  sera ainsi plus facile  à décou­
per. M ettez-la donc en boule dans une ter­
rine légèrem ent farinée, placez sur la  pâte 
nne assiette renversée qui la  couvre bien

et la  mette à l'abri de l ’air, et laissez dans 
un endroit frais,

Pour abaisser la pâte

L a  pâte ayan t suffisamment reposé, oc­
cupez-vous de l ’abaisser. C e  n ’est pas d if­
ficile, mais il faut pins d’attention que 
pour une pâte ne renfermant que de la fa ­
rine ordinaire.

N ’en abaissez point une trop grande 
quantité à  la  fois. D ivisez, par exem ple, le 
volume de pâte fourni par nos proportions 
en trois parties que vous abaisserez et dé­
couperez successivement.

Placez- la  pâte sur Une planche assez 
abondamment farinée avec de la farine de 
froment, et abaissez-la vivem ent avec le 
rouleau également fariné. Promenez le 
rouleau très vite et sans trop appuyer, sauf 
à le faire passer plusieurs fois de suite au 
même endroit. Si vous allez lentem ent, et 
surtout si vous appuyez trop, la  pâte 
s’écrase, faisant des creu x par endroits, et 
s’attache à  la planche on au rouleau. Vous 
êtes alors obligé do la  remettre en boule, 
de saupoudrer de nouvelle farine, en un 
mot de tout recommencer.

Il faut am ener la  pâte à une épaisseur de 
6 à 8 millimètres. C e point a  une grande 
importance. Si les gâteaux sont trop épais, 
ils cuisent mal ; s’ils sont plus minces, ils 
sont trop cuits et moins agréables sous la 
dent.

A ppliquez-vous donc à  abaisser la  pâte 

bien également, en vous méfiant d'une 
tendance que l’on a  presque toujours à la 
laisser beaucoup plus épaisse au centre que 
sur les bords.

S i vous manœuvrez bier^ la surface de 
la pâte abaissée doit être très lisse.

Le découpage

Découpez alors la  pâte, soit a v ecn n  em- 
porte-pièces de pâtissier, soit —  ce qui va
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tout aussi bien —  avec un verre  à  madère 
ou à  bordeaux renversé.

Soulevez chaque gâteau ainsi formé à 
l ’aide d’un couteau à lame ronde ou d'un 
couteau à fromage. Vonsglissez doucement 
un coin de la lame sous la pâte, puis vous 
poussez par petites saccades de façon à dé­
tacher le rond de pâte que vous transportez 
sur une plaque garnie d ’un papier d ’office 
beurré. A y e z  soin de les poser bien d’a­
plomb, pour qu’il ne reste point de bulle 
d ’air entre la  pâte et la  plaque.

Vous pouvez ranger les gâteaux très près 
les uns des autres, car ils s’étendent à 
peine. U n intervalle d’un demi-centimètre 
suffit. Ces gâteaux ne se dorent pas. Dès 
que la  plaque est garnie, mettez-la au four.

La cuisson

L e  four, sans être brûlant, doit être d’une 
bonne chaleur. On fera bien de placer une 

brique dans le renfoncement qui se trouve 
dans la  plupart des fours contre le  foyer. 
Ou évite ainsi les coups de feu de côté.

L a  cuisson doit durer de 25 à  30 minu­
tes au  maximum. L es gâteaux ne doivent 
commencer à prendre couleur que vers la 
moitié de ce temps ; s’ils  sc colorent plus 
tôt, ils cuisent mal.

Quant au  degré de coloration, il doit 
être d'un brun assez accentué, pas trop 
exagéré cependant. A  la fin de la  cuisson, 
les gâteaux doivent être encore très légè- 
ment mous ; ils durcissent en refroidissant.

Pendantla  cuisson, on changera plusieurs 
lois la  plaque de place —  à  cet égard, une 
plaque ronde est préférable à  une plaque 
carrée —  pour que tous les gâteaux reçoi­
vent une égale quantité de chaleur; mais 
on n e retournera pas les gâteaux comme 
on le  fa it parfois pour les sablés.

Ces gâteaux, enfermés dans une boîte en 
fer blanc, se conservent très longtemps.

M a za r ik .

FS FARCIS Alix AKCHOIS
AU MAIGRE

;oK)i une préparation très déli­
cate, quoique pas chère et facile 
à  exécuter.

11 ne faut qu’un peu de temps, et encore 
ce petit inconvénient est-il compensé par 
la facilité qu’on a de préparer tout, bien à 
l ’avance, de façon à  n’avoir qu’à faire frire 
les œufs farcis quelques minutes avant de 
les servir.

T rès bon plat de déjeuner qui peut 
être également servi comme hors-d’œuvre 
cbaud pour un dîner maigre.

Proportions

Pour 7 à 8 personnes :
8 œufs;
1  œ uf cru entier, pour paner ;
10 anchois salés en baril ;
1 verre de lait ;
60 grammes de beurre frais ;
60 —  mie de pain rassis de la

veille;
12  cuillecées à  bouche de panure 

blanche ;
3 cuillerées à  bouche de persil haché ;
U n peu de ciboule (facultative) ;
1 cuillerée à  café d ’huile ;
1 —  —  d’eau.
Tem ps nécessaire pour la  préparation ;
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1 heure-, à  moins que deux personnes ne 

s’y  emploient en même temps.

Les œufs

Choisissez de beaux œufs, autant que 

possible d’un volum e égal.
A y e z  une casserole remplie d’eau bouil­

lante, assez grande pour qu ’ils y  baignent 

complètement.
5Iettez-y les œufs avec précaution, afin 

de ne pas briser les coquilles ; le mieux 
est, pour cela, de les poser un à un sur une 
écum oire que vous plongez ensuite dans 
le liquide en ébullition. D e  cette façon, 
vous ne risquez, n i do vous brûler les 
doigts, ni d ’endommager la  coquille en lâ­
chant trop brusquement l’œuf au-dessus de 

l ’ eau.
L a  casserole étant posée sur le feu, cou ­

vrez-la, et faites bouillir pendant une dou­
zaine  de minutes. Moins de temps serait 
insuffisant; une cuisson prolongée doit être 
égalem ent évitée : les œufs ne feraient 
qu’y  perdre, en acquérant un excès de du­
reté nuisible, parce qu’ il les rend coriaces.

D ès que les œufs sont assez cuits,retirez- 
les immédiatement de la casserole, et plon- 
gez-Ies dans une grande terrine d’eau 
froide où vous les laissez rafraîchir 20 m i­

nutes.
Pendant que les œufs cuisent et rafraî­

chissent, vous vous occupez de ce qui 
peut être préparé à  l ’avance.

Préparatifs

O ccupez-vous d’abord de lam ie de pain, 
que vous taillez sur du pain à la  livre, et 
que vous mettez à tremper dans un grand 
bol, avec le lait préalablement bouilli, et 
encore chaud pour m ieux l ’im biber. R e­
tournez de temps eu temps lo pain et tri­
turez-le un peu pour qu’il sTiumidifie 

également.
L av ez  les anchois à plusieurs eaux fra î­

ches pour les bien débarrasser de leur se l. 
Essuyez-les ensuite, et grattez-les avec un 

petit couteau pour en enlever la  peau com­

plètement.
O uvrez-les, retirez l’arête du m ilieu, et 

grattez encore l ’ intérieur pour achever de 
les nettoyer parfaitement, aussi bien des 
petites arêtes que des peaux et débris at­
tachés aux bords. Séparez les filets, —  soit 
4  filets par anchois —  que vous divisez 
encore en deux sur la longueur, ce qui vous 
fa it  8 filets minces par anchois. Réservez 

sur une assiette.
Hachez le persil très fin, ainsi que la ci­

boule; mettez-les dans unetoute petite cas­
serole avec gros comme une noix de beurre. 
Posez sur le feu et faites cu ire pendant 
deux ou trois m inutes  seulement ; ces 
herbes doivent rester vertes et humides, et 

nou pas rissoler.
Réservez sur l ’assiette où sont les an­

chois. en ayant soin d’y  bien ajouter le 
jus ou le beurre de la cuisson.

Maintenant, passez aux œufs.

Les œufs

Sortez-les de l’eau en les égouttant, et 
essuyez-les. Roulez-les sur la table eu les 
tapotant légèrement pour briser les co­
quilles sans endommager le blanc de l’œ uf 
qui doit être parfaitement uni et lisse.

E ssayez avec un linge fin et propre 
chaque œ ufécalé, en prenant soin toujours 
de ne pas écorcher le blanc.

Ensuite, avec un couteau coupant bien 
net, divisez en deux chaque œ uf sur sa 

longueur.
A v e c  une petite cuiller d ’argeut, retirez 

les jaunes que vous m ettez à  mesure dans 

le  m ortier.
La farce

P ilez ces jaunes, et ajoutez-y tout le 
beurre indiqué, ainsi que la m ie de pain 
détrempée au lait et qui doit être imbibée
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complètement, sans excédent de liquide.
P ilez et mélangez bien. Quand le  tout 

forme une pâte bien liée, saupoudrez d’une 
forte pineée de poivre, et d’une légère 
pincée de sel, les anchois étant salés. A jou­
tez alors les herbes cuites et les filets d ’an­
chois, sans piler cette fois, mais en re ­
muant seulement fortement avec la  cuiller 
de bois, pour bien mélanger. On doit re­
trouver des m orceaux d’anchois, pins ou 
moins brisés par le travail de la  cuiller, 
mais non écrasés.

Prenez la  farce avec une cuiller et rem ­
plissez chaque moitié d ’œ uf très-surabon­
damment, et pardessus les bords. L a  farce 
doit bomber sur l’œuf, de façon à pro­
duire le volum e d’un œ uf entier ; elle tient 
très bien ainsi, et ce n’est pas difficile.

A v e c  la lame d'un couteau, lissez la 
farce qui doit être bien unie et adhérer aux 
bords, sans quoi, à la  friture, elle s’échap­
perait.

Pour paner

Cassez l ’œ uf dans une assiette, et battez- 
le, blanc et jaune, avec l ’huile et l ’eau, 
une cuillerée à café de chaque, sel, poivre. 
Etalez, sur la table ou la planche, la  pa­
nure nécessaire.

Saupoudrez vos œufs de panure, puis 
trempez-les un à un dans l ’œ uf battu, et 
roulez-les à mesure dans la panure de nou­
veau. O n pourrait ne pas les paner deux 
fois, à la  rigueur; mais la croûte serait 
beaucoup moins croquante et ferme.

Tout ceci se fait très facilem ent, sans 
que l’œ uf laisse échapper sa farce, pins 
consistante qu’on ne le  croirait d ’abord. 
A y e z  seulement grand soin de recouvrir 
l ’œ uf d’une couche de panure égale, sur­
tout sur la  partie farcie; que les deux ex­
trémités soient bien couvertes, sans quoi, 
à la friture, elles risquent de s’abîmer.

C ’est à  présent que les œufs peuvent at­

tendre sans inconvénient une heure et 
même davantage, le moment d’être mis 
dans la friture, soit 5 minutes avant de les 
servir.

La friture
Quelle qne soit la  friture em ployée, elle 

doit être en quantité assez abondante pour 
que les œufs y  baignent.

Tenez la chaude, sans cependant la  lais­
ser fumer, ce qui indique un excès de cha­
leur excessif.

Si les œufs ne sont pas suffisamment 
saisis, la  graisse pénètre dans la farce, la 
fait boursoufler, et crève la couche de pa­
nure.

Mais, d ’un antre côté, trop de chaleur 
les noircit et les brûle à  l'extérieur, sans 
que l ’intérieur soit suffisamment échauffé.

Il ne faut pas mettre trop d ’œufs en 
même temps dans la  friture, parce qu’ ils la 
refroidiraient sensiblement. L a  croûte doit 
être blond doré et bien ferme sous le doigt.

Egouttez les œufs, à mesure que vous les 
retirez, sur un v ieu x  linge très propre, et 
dressez-les sur le plat recouvert d ’une ser - 
viette pour les servir tout de suite.

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

R E C E T T E  D U

P O T - A I I - F E U  A  L A  P L A M A A D E
A U  T A P I O C A - B O U I L L O N

{Se trouve chez B o u d ie r .y ^ , rue de la Verrerie, Paris)

C e t t e  r e c e t te  v o u s  p e r m e t ,c h o s e  b ie n  ra re , 
d ’a v o ir  ra p id e m e n t u n  e x c e l le n t  b œ u f  b o u ill i  
e t  u n  s u c c u le n t  c o n so m m é .

F a it e s  v o i r e  p o t-a u - fe u  c o m m e  d ’h a b itu d e  
se u le m e n t  n e  l e  m e t t e z  a u  fe u  q u e  p e n d a n t  
3 h e u re s .

V o u s  o b te n e z  a in s i, u n  b œ u f  b o u il l i ,  d é l i ­
c ie u x ,  a y a n t  t o u t e  sa s a v e u r , e t  la  f e r m e té  
d ’u n  rô ti.

V o t r e  b o u il lo n  e s t  t r è s  lé g e r  b ie n  e n t e n ­
d u  ; v o u s  m e tte z  a lo rs  e n  p lu ie , d a n s  ce  
b o u illo n , v o t r e  ta p io c a - b o u illo n  ( u n e  c u i l le ­
r é e  p a r  p e rs o n n e ) , la isse z  b o u i l l ir  6  à  [8 m i­
n u te s , sa le z  se lo n  le  g o û t  e t  s e r v e z .
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ôiir éteindre les Feux de ClieiiiiBée

iici la saison des feux de cheminée. 
Ces petits incendies, en effet, se 
produisent surtout au commence­

ment de l'hiver, soit dans des cheminées que, 
faute d’y  penser assez tôt, on n’a pu faire 
ramoner avant les premiers froids, soit dans 
des cheminées trop sommairement nettoyées 
par les successeurs des p>etits savoyards. Ils 
causent toujours une certaine émotion, d'au­
tant plus qu’on est d ’ordinaire fort mal ou­
tillé pour les combattre, et qu'on est pas bien 
fixé sur le meilleur procédé à employer.

E n général, on songe d’abord à supprimer 
le tirage de la cheminée en baissant la pla­
que et en calfeutrant tant bien que mal, 
avec un drap mouillé, les jours qu’elle 
laisse. C ’est un moyen tout à fait insuffisant.

L'em ploi de l’alcali que l ’on préconise de­
puis quelque temps, ne donne guère de ré­
sultats plus sérieux. Le gaz ammoniac qui se 
dégage de l ’alcali par l'évaporation a bien la 
propriété d’ « asphyxier » le feu ; mais, à 
moins de faire bouillir l ’alcali dans la che­
minée, cette évaporation est très lente. En 
tout cas, il faut en employer une quantité 
assez considérable —  au moins un demi-litre 
—  pour produire un volum e de gaz capable 
d'éteindre un feu de cheminée ordinaire. 
Enfin, le gaz qui s’échappe forcément dans 
l ’appartement le rend en quelques minutes 
inhabitable.

Néanmoins, comme on a presque toujours 
de l'alcali sous la main, on peut commencer 
par en jeter, au lieu d'eau, pour éteindre le 
brasier de la cheminée. Le gaz monte de 
suite et ralentit l ’action du feu. Mais ce n’est 
qu'un m oyen provisoire.

Le meilleur procédé est celui adopté de­
puis plusieurs années par les pompiers de 
Paris. Il consiste à verser dans un petit ré­
cipient en terre ou mieux en fer, un peu de

sulfure de carbone : en général deux déci­
litres suffisent. On y  met le feu, et aussitôt 
il se dégage un volume considérable d’acide 
sulfureux et d’acide carbonique qui étouffe 
presque toujours l ’incendie en quelques m i­
nutes.

L e  sulfure de carbone est un liquide très 
inflammable et d’une odeur fort désagréable, 
mais on peut le conserver facilement dans un 
flacon bouché à l’émeri. A  la campagne sur­
tout, il devrait donc avoir toujours sa place 
dans la pharmacie de famille, en prévision 
des feux de cheminées.

Une seule précaution est à prendre quand 
on l'introduit dans la cheminée ; il faut le 
verser dans le récipient hors de la chemi­
née, puis pousser ce récipient dans la che­
minée à l'aide d ’une pelle, pincette, etc., afin 
de ne pas avoir la main brûlée si, comme la 
chose arrive parfois, l'intérieur de la chemi­
née est assez chaud pour que le liquide s’en­
flamme spontanément.

A  défaut de sulfure de carbone, on peut 
faire brûler du soufre, mais le résultat est 
moins énergique.

Q ue l’on emploie l'un ou l ’autre de ces 
deux produits, on ne doit pas baisser com­
plètement la plaque de la cheminée. I l est 
nécessaire en effet de laisser arriver assez 
d’air pour que le soufre ou le sulfure de car­
bone puisse brûler ; mais il ne faut point 
qu'il en arrive trop, car cet air, se mélan­
geant au gaz asphyxiant que l’on s’efforce de 
produire, en annulerait plus ou moins l'effet. 
L e  règlement des pompiers de Paris prescrit 
de baisser la plaque jusqu’à lo  ou 12 centi­
mètres du sol.

On fera bien enfin, pour terminer, de jeter 
des cailloux ou débris divers par l ’ouverture 
supérieure de la cheminée. On fait ainsi 
tomber la dernière suie enflammée.

D utüvau.

l ie  prochain  num éro du FO T> 
AU>FX!U p a ra îtra  le 1 6  novem bre 
1 8 9 5  (troisième Sam edi du mots).
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L ’inévitable révolution appelée a changer 
nos manches et nos jupes ne parait pas de­
voir se produire cette saison encore. Les 
manches sont toujours importantes et consi­
dérables, e t les jupes, sans accentuation 
d’ampleur cependant, gardent leur forme 
droite avec plus ou moins de godets.

Mais là où s’opère une translormation 
marquée, c ’est sur le corsage même qui, avec 
la forme veste LouisX V ,s'allonge et s'ajuste, 
retrouvant les dos à coutures cintrées, les 
petits côtés et les pinces, tous détails de 
coupe enfin, réservés ces dernières années 
aux seules doublures de corsage, sans qu’ex­
térieurement on les appréciât.

Aussi bien, peut-être même mieux que la 
blouse, ces veste;  ̂se portent sur une jupe 
toute différente. E t cela non pour des arran­
gements économiques, mais pour de très 
belles et très coûteuses toilettes. Il v  a là, 
du reste, une raison esthétique ; on cherche 
ainsi à obtenir, par la juxtaposition de tissus 
et de couleurs différentes des effets de varié­
té d ’autant plus nécessaires que les jupes, 
toutes droites et unies, sont par elles-mêmes 
monotones.

Il convient d’ajouter que ces velours 
de fantaisie ou imprimés, genre Liberty, fort 
à la mode cette saison, sont tout à fait 
séduisants en corsages, mais que leurs cha­
marrures seraient excessives sur la grande 
superficie d'une Jupe actuelle

Ces velours sont une des plus tentantes 
nouveautés du moment ; aussi les fait-on de 
tous prix et de tous genres. On en trouve 
depuis 3 fr. 50, jusqu’à 20 francs et plus, 
selon qu'il s’agit, d'abord de coton ou de 
soie, puis de raffinements apportés encore 
au tissu par des moirés, ou des glacés artis­
tiques : de plus leur souplesse permet des 
drapés de manches d'une réelle légèreté.

Toujours dans le style Louis X V , on mé­
lange sur ces vestes —  comme sur les autres 
toilettes, du reste —  les matériaux légers, 
dentelle, tulle et mousseline de soie avec la 
fourrure. Par exemple, pour donner une 
idée du “ ch ic” actuel : sur une jupe desatin 
duchesse noir, toute unie, à godçts, petite 
veste en velours miroir imprimé, fond noir 
à palmettes de plusieurs tons où domine le 
rose. Basques toutes courtes et soulevées en 
tuyaux. Grands revers souples, ourlés d’uiie 
étroite bande de fourrure foncée à poils 
longs Intérieur de veste tout drapé en 
mousseline de soie rose pâle avec gros chou 
d'encolure. Manches drapées assez bas sur le 
bras, longues et serrées depuis le coude jus­
qu’au poignet. Ceci est pratique, bien que 
fort pimpant et facile à porter pour un five 
o'clock chez soi, un petit dîner, ou tout autre 
circonstance du même ordre.

Comme toilette de rue, nous sommes obli­
gées de garder les collets qui ÿ i t  sensible­
ment allongé cette année ; c’est je  crois, la 
modification la plus im portante qu’ils aient 
subie. Ils sont toujours tombants et très plats 
sur les épaules.

On continue de faire tout autant de ja ­
quettes en beau drap uni, façon tailleur. Les 
basques courtes, ondulées, les gros boutons, 
cnfinla façon de ce printem ps, à peu de chose 
près. Cependant, je  note pour les manches 
une modification : la plupart des nouveaux 
modèles, au lieu d'avoir l ’ampleur de la 
manche resserrée à l'emmanchure par des 
plis, l'ont par des pinces très profondes, sur 
une hauteur de 8 à 10 centimètres environ. 
Ces pinces sont repiquées extérieurement, 
ce qui donne encore plus de soutien et de 
ballon à la manche, laquelle dans ces condi­
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tions, est parfaitement plate à l’emmanchure 
et figure assez le montage d’une jupe plate à 
la ceinture. L ’effet est avantageux à l’aspect 
—  étant donnée beaucoup de correction 
dans la coupe et le travail du vêtem ent - -  et 
l’on évite ainsi l'entassement des plis et 
toutes ces épaisseurs d’étoffe inconfortables, 
en même temps qu’on obtient le maximum 
de bouffant sur le bras.

Beaucoup de bandes de fourrure en garni­
ture, rapprochées, ainsi que je  l’ai dit, de 
dentelles ou de gaze. Voici un joli exemple 
de leur emploi, pris ces jours-ci chez Mlle 
Pacaud. Robe en beau drap fin, et lustré 
vert-bouteille. La jupe unie. Le corsage par­
faitement collant, est, devant, entièrement 
couvert par un large plastron plat et ajusté 
en dentelle blanche posée sur un transparent 
de velours rose. Ce plastron descend jusqu'à 
la taille, en forme de V, il est tout bordé 
d ’une bande étroite de fourrure, et cette 
môme fourrure simule sur la poitrine deux 
V  superposés. Très haut collier de dentelle 
et velours, bordé de fourrure.

A n d r é e  d e  B o u r g e o i s i e .

H .-S . —  Je me fais un plaisir de signaler 
pour nos jeunes lectrices, comme particuliè­
rement intéressants, les cours de coupe et de 
travaux à l’aiguille dirigés par Mme Renée 
Laurc. Ces cours ont lieu dans plusieurs 
quartiers. S ’adresser directement à Mme 
Renée Laure, r i ,  rue Mignard. A . de B.

EAU D'HOUBIGANT HOUBÎQrANT.'lS.Fg-S
l'OlLETTE
SVHo&oré

DEMANDES D’EMPLOIS

In stitutrice  d ip lôm ée, m unie des m eilleures ré ­
férences dem ande em ploi, P aris , P ro v in ce , 

E tran ger.
M lle  M . M ontet, 13, ru e T u rb ig o , Paris.

Cordon bleu 30 ans, 10 ans m êm e place, désire 
place à  P aris , R eco m . par M . C olom bie.

v e  N . 32 ans, ayan t serv. c . f, de tham b. dem 
journ . cou ture  m ais, bourg. R éf. Pot-au-F(u.V

J eunehom m e. I 7ans,fils de m aître d hôtel, désire 
débuter com m e v ale t de ch. E c rire  J . L .,  rue 

S t  H onoré. 265

F 'e m -d e  cham . 29 a. très bonne ta iileu se  dein- 
place à  P aris . C on vien d. p. j .  filles. E x c . R éf.

CO UR R IER

B o u l e v a r d  P e r e i r c .  —  S i la  sauce de vo tre  
so le  M argu erv  est grise, ce la  d oit ten ir à  ce  que 
votre  v in  e st a c id e , ou  à  ce  que l’eau des m oules 
est grise  —  L a  sauce au vin  blanc de m énage 
n’e st pas crém euse com m e celle  des bons restau ­
ran ts parce que l’on n’y m et pas assez de beurre. 
C e tte  sa u ce  doit « se m on ter » au  beurre com m e 
u ne sauce hollandaise.

D .—  L ’« exp lication  » de diverses pâtes pour tar­
tes, a  déjà é té  donnée de façon détaillée dans le 
corps du  jou rn al. —  P o u r faire des croq u ettes de 
pom m es de terre, faire cu ire les pom m es de terre  
au four, les réduire en pâte avec d esjau n esd 'œ u fs 
et un p eu  de beurre, e t les faire frire , soit en les 
>annant, soit en les farinant, soit telles q u e lle s .—  
îo n n e  n ote  e st prise p ou r le  bavarois.

U n e  a b o n n é e . —  V ous p ou vez su ivre  cette  
recette  pour les croq uettes de ris de v eau  e t de 
vo la ille .

L .  H. —  C e s  cours de cu isin e  on t lieu  28,ru e  
du  Q u atre-Septem bre.

M . B ,  —  U n e  terrine d e  g ib ier, b ien  cou verte  
de saindoux, puis d ’un papier d ’étain a vec  c o u ­
v ercle  lu té  a vec  un bourrelet de farine, peut, à 
condition d ’ê tre  dans un end roit sec, se  conserver 
facilem en t trois ou  quatre mois.

E .  P .  —  P o u r une tim bale d e  m acaroni, faire 
pocher le  m acaroni c o m m e à l’ordinaire. L ’égou t- 
ter, lier a vec  de la  bécham el ou  de la demi glace, 
selon qu'on v e u t le faire au  m aigre ou  au gras, en 
rem plir la tim bale e t passer au four.

L .  a  0 11. —  L a  sauce financière e st une sauce 
dem i-glace a vec  garn itu re finan cière ; la T ou lou se  
est une garniture financière a vec  sauce p o u le tte . 
P o u r les bouchées de cre v e tte s , lier des cre v e tte s  
cu ites a vec  une bécham el, et en rem p lir les b o u ­
chées.

^  ^  ̂  ^  ̂  ^

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

Ceux de nos souscripteur» dont l ’abon­
nement p ren d  f in  le ■présent m ois, en au­
ront trouvé l'a v is  su r  leur bande.

Le 15  novembre, nous mettrons en recou­
vrement p a r  la poste, enjoig'oant cinquante 
centimes p o u r  f r a is ,  le m ontant des renou­
vellements qui ne nous auront p a s  été adres­
sés directement.

N os abonnés qui s’absenteraient, sont 
priés de donner des instructions pour le 
paiem ent a u x  m ains du  facteur.
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Le T ra item en t de la  X en rasth én ie

D ans un  journal de m édecine, on « p o s a i t  a in si, il 
y  a qu elq u es tem ps, le  traitem ent com plet de !a n eu ­
rasthénie :

I* fiygihu. — Supprim er les cau ses  de l’épuisem ent 
nerveux, suspendre le s  occupations professionnelles  
trop  absorbantes, év iter  le s  ém otions, le s  v e ille s , les  
excès de tou t genre. R ep os i  la  cam pagn e, si possib le, 
prom enade sans fa tigu e , se  coucher tô t, se  lever tard. 
D istraire le  m alade par d es  entretiens variés.

M anger ce qui con v ien t le  m ieu x , m ais à des heures 
régu lières ; in sister  sur le s  m ets substensiels ; viandes  
noires, cervelles, teufs, riz, poisson , etc.

’ • Hydrolhirapii. —  T ous le s  deux  jours, un  bain 
sim ple à 38 o u  40 degrés, durée d'un quart d 'heure; 
friction sèche ou m assage après le  bain, pu is repos dan» 
1,1 station  couchée pendant une dem i-heure ; pas de  
douche froide, m ais p lu s tard douche tiède en  je t .

3* Afldicalion Ionique — P en d an t le  rep as, prendre 
un verre à bordeaux d e  Vm D/sües ; après le  repas, 
verre à M adère du m êm e v in  .

Le Vm DéAUs, en effet, p arla  coca, la  kola, le  phos­
phate de chaux qu 'il contient, peut être regardé com m e  
le  spécifique de la neurasthén ie .

D ' A l ÈQUE-

N o s  lecteurs trouveront ce C ordial dan s toutes  
le» Pharm acies e t au D épôt, rue du L ou vre, ^iis. 
Paris.

ADJUDICATIONS

11

A IS O N  à P A R IS . 10, rue des D e u x - P o n t s  
R , n e t ; [Bail p. pal.) 3,000 fr, M . à p . ; 45.000 fr. 
A  A D J .j . I  w é . ,  C h .d e sN o t .d e  Paris, le  26 nov. 95 . 
S ’ad. à M ' ChERRIER, notaire, 44, rue du L ouvre.

11

AISO N ’ à P A R IS , 36, rue GEOFFROy-I.ASNIEB, 
Cce : 180 m . R . : 6.000 fr. M i  pr. 50000 fr. A  
A D J .,f . 7 raci.pC h.des N ot.d e  P ar is ,le  12 novem .9 5 . 
S'adr, à M" BoURUEL, notaire, rue B euret.

LE MERVEILLEUX CORICIDE
RoTidélle-Km plltre) lMpos6 

l o i f t l U i b l e ,  t a p p r i n d  e n  S  o a  4  j o n n ,  m i e  
d o u l e o r s ,  l e e  c o n ,  o i g n o z u ,  C B i l e - d e - p e r d i ix ,  
« t a ,  ^  f t i x  \ l e  I w i t e ,  1  f r .  ^  ;  l e  1 / 3  b o i t e ,  

f r . 7 5 .  —  P h '*  c a x n U R D ,  1 5 ,  b l T .  B o n a e -  
K o u T e l l e ;  BA LPffEH , Q , r .  D e m e r q o e F ,  P e r i e .

L E  R E C H A U F F O IR
N ou vel appareil culinaire, perm et de faire ré­

chauffer ton s le s  meta sans en altérer la  saveur 
prim itive.

Ce bain-marie eat d'tme com m odité m erveilleuse, 
et la  mattreese de m aison avisée qn i voudra bien l’é- 
tudier avec soin,sera agréablem ent aurpriae en décou­
vrant le  nombre d’applications qu'elle peut en faire.

Demandez notice é  • lE A M tiA R D . . \ e u i l l y -  
P a r i s .  r«c«Tre2 /ranco.

etezwisiinriitsies it tfictan 
Q .  C A M U S ,  Fab> 
4 4 .  av.dtf Haine, ttii»LESSIVE-IRIS

T n n
/ V p"'
i \  'i U  C b .

fines d 'A rcachon, expéditions du 
parc. 100 p e t it . , 72 m oy. ou 60 gr. 

d e  port, contre mandat 3  fr ., à 
üeapuji.la.i.tliC .tClIUV .Gintée}.

ALIM ENT D ES EN FAN TS
“  P H O S P H A T t N F  P A ' I F B K S

Ax JA E G G I
I
I
♦
♦
I

i
I

i
I

I

Recommandé p ar la "POT-A U-FEU "

Y i N S D E B O H n E A a : ^
M é d a i l l e  d 'O r  — P a r i s ,  1 8 8 9

§ o iié a a z , 2 2 , ,^llées de ^oa taa t
Eckastilloos et Prix anr detntade.

I

Î
I

i
I

i
I

• detntade. .  •

jarV Iia  A.TJX. G O TJXelSdEiTa
L o u is  K A H  & C'^

B O U C H E E S'C H A R C Ü T IE H S & D IN 6 8 H EIM
P̂ICKS ifrilASBéiChO)

V É R 1 T A S U S  S A Ü C IS $ E 8  A  C E R V U A S  DE S T R A S B 0 U R 6
Jam bon, Lard et Ctioxicroute du Paya 

T o u t  P r o d u i t »  g â r n o t i »  d e  p r e m i e r  e h o l x  
E 3 T 0 I  P&R COUS POSTAUX 

P r i x  c o o r e n t  a u r  d«f> e P d «

L ’A P H A N IZ O N  «̂e tachea d'kuiU.
E c o n o m i e . Vkmtb partout; gros 2 autovi Jtei  P aria .

A N E M IE ^ æ ^ C O L ^ ^ ^

PA TE ËPILATOIRE DUSSER
R m p l« y » e  « im  d e o x  f e u  p e r  m o n , »U» d fttru K  l i a  p o ils  fo l la ts  d ls s ra c i* u s  a u r la  t u a g *  dM  D é n ia s , a e a a  e u e u o  aBCOD«éo>eBt p o n r  1* 
p « M . a 4 a «  1» ^ u a  d é i k e u .  B é C u r iU .  EflIcecUé g A rà o iia a . — RO 4 n s  de S u e e é e .  —  Î P M r  U  b e r b a .  ï u  0*., i/3  b o il» . anérisl» p o u r la  
a e u M e o b e »  l o f r .  f r w it a a  M O d e t . )  —  p o u r  la a  aoàÿloyar l a  PILIVORC •  D U B S t t R ,  1 , R u e  J . - J . - R o i u » e e u .  PARIS.

Le Géraut t A . D ESB O IS. élNTvSriXOIlR.
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CHEFS DE CUISINE, PATISSIERS
Qui roulez acheter un fond-, adressiz-rouB sans 
crniote au PHENIX-OFFICE, 'là. rue du Pont-Neuf. 
Parie. Maiaon de cuuQauce, 10* année, qui tous don­
nera gratuit, de- len-eiguitnenta précis >t sù's.

O C C A S IO N S  A C E D E R
G r a n d  R e s t a u r a n t ,  G a r e  S t - L a z a r e .  Splen­

dide installation, belle clientèle, fortune. Affaires 700fr. 
par jour. Prix 60.000 fr.. 1/2 comptant.

P o i.-tso n s, V o in ille a .  P r im e u r s .  Beau quar­
tier. Affaires 400 fr par jour Prix 25.000 fr. Facilités.

V i n s  F in s ,  C o m e s t ib le s .  Quartier aristocratique. 
Bénéfices nets 12.000 fr. Prix 15.000 fr. i/ j  comptant, 

Fque d e  P â t e s  a l im e n t a ir e s ,  sur Grand boule­
vard, 4 machines, chevaux et voitures. Peu de loyer. 
Bénéfices n eu  15.000 fr. Prix 28.000 fr. 1/2 comptant. 

GRAND GNOU D> CbMMERCES POUd DAMES

PHÉNIX-OFFICE
25 , RUE DU PONT-NEUF, PARIS

T ra ite m e n t  R ation nef H é ro u ju  
des AFFECTIONS RESPIRATOIRES
TouUi lei fou  r * ] e m a f i tn'r»«ux i**r
I é l e m * o t  C 4 t a r r h f t i ,

IN  FLAM U4T01 veuse.

C o qu e lu che . In fluenzâ 
L a n ’o g iie s , B ro n c h ile s  

4  L<m ru A C O N .
I U f u ln  Si 2i bnm. } u

nsouve D Hi EOITBS I.P9 fton'ii'9 Pmai M'*** 
'’h * » _ fi_ S Q B E C Q . 3 4 .  P t w  d *  C h « P o n n < * .  P « r^ A .

C O U R S  D’A NGLAIS
D A U E S  S T  J E l ^ Ë S  1 ^ I L L E 6  !

l i e c t u r e ,  U l c t é e ^ ,  O r a n i t u a l r e
PETITES FIL L E S  :

Conversatioii anglaise avec Travaui à l’aiguille 
Ui 8 L.'ISSIIT.IT. Kue deFcuthieu CL Élysées

EliJEUNERdesDAMES
I A L I M E N T
I des E n f a n t s
I e t des C o n v a l e s c e n t s .  

Pour remplacer le cUocoiai de digust on parfois dlfllciic et le café au lait dont lee efTeta d é b ilita a ta  sont si 
nuialblaa  à la Santé des dames, lee Uodeclna recommandent le S a o a b o n t  d e s A r a b e s  d e  D e ia n g re tile r , 
alliiient tr ii  aeria ilt  e t tret n u tritif  q u ils  ordonnent déjà aux enfanta, aux peraonnea âgées ou 
anémiques, en un mot k  tous ceux qui ont besoin de fortlQants. — P a r ia ,  6 3 , P u a  V iv ia n n e , 6 3 . 
DÉPÔTS d«n« tOuleS !es TILLBS de PRAMCB et do l'ÉTaaièOHt. — se UiFiee Des lëlTiTIOUS tt COUTSeFiÇONS-

c  C o lo il ia le
CHOCOLATS

!>■

Q U u ^ ^ I _ . I T É  S T l J F > É F l I E X J R j e

Q U A L I T É  U i V J Q I 7 £  ( Q U A L I T É  S U P É R I E Ü R B J  
X  Com posée exclusivem ent des m eilleures sortes de T h é s  n o ir s  d e  C h in e

La Boite graadmodèle 6  If- — fetit modèle («"Si) 3  ir

E ntrepôt général : Avenue vde l ’Opéra, 19, P a r is
OtNS TOUTES te s  VIILES. CHEZ LES TRDiCIStUX COMMENÇANTS

I H I É D D Ê  D f l V R l  p a r f u m  E X T R A - F I N
Y  c o m p o s é p a r  V i o l e t ,  P a r f u m e u r

G E O R G E S  W E H R
24  -  R u e  M o n d é to u r  -  24 

FOURNITURES C O M PL È T E S PO U R DINERS
POIBBOVB —  C 0 K E 8 T I B L B  —  PB lM tD B S 

B u v o y e r  ica  C o n im a a d e s  94 h t o r s a  à  l 'a v a o c .

2 9 .  B o u l e v a r d  d e s  I t a l i e n s ,  P A R I S .

H a«SG O N C O U R S P A R IS  1 8 8 9  -  GRAND P R IX  LYBN  1 8 9 4

H
Ai

1:

'ii\

&ur aeataaae, 1 tout aMane ou teneur, m-naaniaiii» graïaiu 
.  da B«i P O T A fiB S  A  LA H IN D T S . — »
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Téléphoné M A S S O N
5 0 ,  C b a u a s é e - d ’A n t l n ,  5 0

E pic e r ib ,  Desserts 
Spécialité de G r u y è r e  s u is s e .  — C o n f i tu r e s  

f in e s  fa b r iq u é e s  p a r  l a  M a is o n .
C O N F I S E R I E  S O I Q N É B  

Expédition» en province. Calalogue eur dem ande.

POMMADE D E H i a U E  MOULIN
C«te Pom iadt ( i t r i t  lia B o u t o o a ,  

B o i i s e u r a  J > é m a i i r e a i B o i i a ,  
A c n e >  S c s é m a ,  S a r t r e s ,  

‘ B e r p e a , H é m o r r o î a e B , V e l l l -  
o u ï e s , t i i u  t i i l n u i l a i i l i t l ' i t i l i j a u .  
IIM  i r r i t a  l i  C h u t e  d u  C b e a e u x  
M (H  C i l s  ai le» r i l t n j o u u r .

< Honsieue, rofre pooimid» m*» 
4  p a ra ite m e n t  r é u n i  tfan a  P 'v ila v r»  
a m a la è ie id e la P ta u c te o iim i même 
t o h ro a iq u e .  D ' MONTAlGU.

« 0s -m ta ra «  S«a H epiU B x 
« t l .  r .  C ro a -P « 6 u -0 b » iiip « .  P » n » »

virucB C iT  s o a n o  « U o B tie u r .  g r to è  â  l'o fre  p o m -
: m»Pe, la m tla ille  gui m t  f»i«»it t»/il*oo/Me tf«pu/i 2  an»
1 e t i  t u é r i»  » t  iea c f te re m  lo o t  t r é t  t ie n  repou isê» .

« F"- BASSOT, _ S a -p « n r* in -d a v F c ^ ^ ^ t^ » ÿ £ ^

ÈO r u f  r A n l J i ^
 ̂HfonrkBÔa Hr piàt.

«H ! •*  h o a & e i  r b * n D * o * i

i X 3 0 1 - i H !  D H J  O X J I S I N B J  toada» e »  Iisw

mrrt pmmüe de cdisibe boiireeoise
(S* édition. — P rix  Iraoco p a r la  poste : 4  tr.)

É U M E N T S  CULINAIHES à ru ^ té é iH u M fiu »
(Prix : S  francs.)

A> C # l i O H B I É ,  H .  é. Eineov. Uvmlloit fSeinei

E X P É D IT IO N  D E

M A R É E  & , C O M E S T I B L E S
En France et à l’ iitranger 

pour n’importe quelle quantité.
U a r é e ,  p o i a s o n a  d 'e a u  d o u c e ,  é c r c -  

T i s s c s ,  l a n i r o i i s t c s ,  l i o u i a r d s ,  { c ib ie r a ,  
v o l a i l l e s ,  v i a n d e  d e  b o u c h e r i 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 c .

H. PÈREETMÈRE. A . C l ’ÉRO l L T , S.ee'
9, ru8  de la  Petite-Tnianderie<iiiioe»»triiei,hrüt

E .  C I E O T
8 7 ,  R n e  d e s  P e t i t s - C b a m p s ,  8 7 ,  P A R I S

C S i T É L É P H O N E

Comestibles fran ça is  e t é trangers
CO N SERVES, É P IC E R IE , L IQ U EU RS E T  V IN S F IN S  

Poulets de Bresse h la gelée 
JAMBOXS D E  PRAGUE e t  n e  LIIMERICR 

P Â TÉS  DE CANARD D'AMIENS

e x p b d i t i o n s p o o r l a p r o v i n c e e t l ' k t r a n g k r  

Catalogue §nr dem ande.

PURGEZ-VOUS SANS COLIQUES
MOA •proiBAvv*. Av>a •enstiyeiiW  o#e»*eiiMv#e

■TOC u SEL DESOPILANT DE 6UINDRE
O T S .  P k e r m - C t a i r e » .  F a o b *  I l o n t B a n r e .  P a r l a .

PUnfiATiFS n DÉPURATIFS
CfiISTlPiDn»,BGEilltï,CffSCESTIOSS.ttc.

7 O V 4  r r t«  c o a ir e b iu  e t I m i lu  ( « u  d'ieirci Dom»

g K -  ) î  £XIGERmV£RITABLBS 
*, aTZ IS jvecl'ét/quéffe d-JolBleen 4 COUiéÜPS

^̂ 'J/-̂ i>̂ nom6vDoetsur FRARCK
l ' S O  l a  l / l  M b  ( i t  M U ( l l i  p . )

T C U T U  laB* FMAf%MACI«*s

UUNION
C« D’ASSURANCES SUR LA VIE 

FON DÉE EN 1829
R en tes  V ia g è re s

G a r a n t i e s  : C E N T  V I N G T - D E U X  M lU to n s  

16, RUE DE LA  BAN Q U E, PARIS

« A  A A A  n * A * 0  b
l U t U U U  U C U fc  JmraiotraiUffl'itkNTIDIABlTnUE. 
BASSET, eliiiiiitU, S, pUc* Su T e m iu , LTOX. N otice gratis.

NOUVELLE TRINGLE DE CUISINE
A CROCHETS MOBILES

G r v i y  BBBvwS
I  D i l  1  B. a .  B. a  

16, Cour des 

Petites-Ecuries 

-< PARIS >»

TÉLÉPHO N E

GERMANDREE
a'Hiil iBv» lou' II - f«rdi. H poudre, üe n i  dont die n i

POUDRE DE BEAUTÉ b r e v e t é e  S . G . D. G.
POUR BLANCHIR à ADOUCIR LA PEAU
D'un parfunj Inédit, d une adhérence absolue, la Germ»odré«

_______________ e s t  h y g i é n i q u e ,  a g r é a b l e  P I  d i s c r è t e ,  e l l e  r o m i i l a c è  a v e c

PS- le, inc»Dv.-niPnl5. -  M16NQT-B0UGHER, ifl, m e  Vlvienne, PARIS.
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j r t j J W f J V ï t e
L E  C E L E B R E

RÉGÉNÉRATEUR DES CHEVEUX
A V E Z -V O U S  D E S  C H E V E U X  6 R I S ?  

A V E Z - V O U S  D E S  P E L L IC U L E S  î  

V O S  C H E V E U X  T O M B E N T - IL S ?
S i  OVf,  em p lo y e z  le  
R O Y A L  W I N D S O R  
C e p ro d u it par ncê/- 
Itnct ren d  a u x  C h eveu x  
g r is  la  co u leu r  e t  la  
b e a u té  n a tu r e lle s  d e  la  
J eunesse . 11 a rrê te  la  
c h u te  d es  C h ev eu x  et 
fa it  d isp a ra ître  le s  P e l­
l ic u le s . R é s u lta t s  in e s ­

p é r és . E x ig e r  s u r  le s  f la c o n s  le s  m o ts  RO YAL  
W IN D S O R . Ch>>t les Coi r«ure-Parrum iiir<,eu flacons et demi* 
flacouB. — E n v o l fran co  d u  p r o sp ectu s  su r  d em a n d a  
Entrepit : 22, Rue de l'Eolililuiér, Paris

^ ■ ■ P U B I I  P I C G  M I G R A  I N E S  - t ^ u d r i s o n  
* B | C l n A L U I C O i a i R 3 é c f i a ( e | . , p p M | | | P p
^ ■ H p n r  IM  P ilu le s  A n tif ié v ra lg iq u f»  ü a l l  U n U H I b n
^  I  « I h u 1i « :  3  f r .  v « a * o i P b ‘* 2 3 .  Rvt(flâlFonnàit. P s r t s . t

J, Boule-iPBoulev, C onfiseur

P A B F Ü M S  : C h o co la t, V a n ille , Oafô 
C itr o n  e t  O range.

LA  CREM E E X P R E S S  £ 8 T  LA  1" MARQUE

SE  BEFIER DES CONIREFAÇONS

Les Maux d’Estomac
Q a » T M A U « 1 I C »  D V « P S P 9 l i £ .  Q A Z  i N T C S T l N A C X .

^ t o u p p b m k n t p .  o rz irt ^ak POUDRK nrs ANTILLCft 
Üoii*. “  Ph*>« MOISAJV, «6 b Ku» d*A aoo«téo)«. FA ^lSa

s S-Sd:
§g-«iii
^ a g û .
W Q
a-S-gui
® ® --t^

a \ ÔO © .2  O ^  S  O la © © S> 5 
® S o S  
S -..2  8

i?  o  u  
o — es 9-*■ Jj•ïj ̂  Û (B

o t ^9 <Afi A a  ©

if

f

m

Xitqoe de Fitriijte dépatét

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

P ro d u it végéta l 
6ROMO-IQDQ-PHOSPHORÉ

Succédané
01

L'BDai de FOU de ÏOBLl

PRIX ; 3  le flacon
VENTE EN GROS :

LE PEEDEIEL & C“ 
P A R I S

 0
D E T ia  :

diBi iMtei les PbmKiet.

SO LUTIO N  DE S I-P H O S P H A T E  D E  CHAUX

FRÈRES MARISTES
de Sa in t-P anl-T rots-C héteauz (Dréme).

C ette so lu tion  ee t em ployée avec succès ponr 
com battrs le s  Scro/'ulea, la  DébiliU générale, le 
R am oileessm ent e t la  Carie du  o», lee B ronch ites  
chronique», las Csterrhe* in o é lé r ie , la  Phtisie 
tuberculeuse h toutee lee pèciodee, surtout aux 1 "  
e t  S» degréfl, où e lle  a nne action décisive. B ile  e s t  
recom m an d ée an z enfanta fa ib le s, aux p erson nes  
d éb iles  e t  an x  co n v a lescen ts . E lle  e x c ite  l'ap pétit 
e t  fa c ilite  la  d ig ea tisn . — t a  ANS DE StlCCËS.

S  FBAUC8 LB LITRI ; 3  FBAK08 LB I /2  LITBI. 
Exiger les tignaturesiL. ARSAG & F** GRRTSOOONE 

Envol franco. — DépAI dans les Pbarmadee,

M

PATÊS TITOLLIER-TOniOOSE
S P É C IA L IT É  O E  T E 'R iR IJJSS  

E T  P Â T É S  D E  F O IE S  D E  C A N A R D
A u x  T r u f T e s  « lu  l* e r i< ro B v l

i j u t  sItBBB iBi tauaiuiBS tiifulB i BBi hiBuilaea:
' Toulouse, 1865, médaille d’or. — Paris, 1867, argent. — | 

Philadelphie, 1876, modèle unique. — Paris, 1878, ' 
argent. — Liverpooi, 1886, or. — Marseille, 1886, or. ' 
Toulouse, 1887, hors concoure, membre du Jury. — 
ExpoeitioD culinaire, Londres, 1887, argent. — Parle, 
1386, or. — Exposition culinaire de Bordeaux, 1890. 
Orand prix. — Académie nationale de Parie, 1890, or. 
Expo6tiioad'allineniatlon,Toulos.i89!,berseoneoere, 
membre du Jury. — ExpoellloD dltvgièoe eid  alimeo- ' 
talion, Lyon, 1891, membre du Jury. — Expoeitiou . 
Irantalee de .Moecou, 1891. — Chicago, 1893. — Expo- ' 
sUion d'ahmentation gebérale et subelslancee mili- 
tairee, Vienne lAutrtebe), 1898, or. — Lyon, 1898, or.

I
i
4\
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Charbons E .  M A T I G N O N  &  C
A n c i e n n e  M a is o n

d e  t o u t e a  s o r t e s  

E T  B O IS  D E  C H A U FE A G -E

T É tÊ P H O N E  PARIS — 40, Rue de Flandre  — PARIS
F é l i x  D E H A Y N I N

BAUME DERMIQUE
A D O D O i T  I.A . P S A I 7  

f n t v i M N T  tÆ s  Mriamx.xntMm

E D . P I N A U D
da t t m b s a r g .P A W a a

LINGE O UVRAG É ï»* [
Chesiu  i*  1ù l« , H ipp i, d npt, T iin , R id a ii ,  lia e k iin , C»U, «U. s  

U tiJlM tien de to u t u io ien  liû|ii:« •
M®“ S T U R E L , 86, av en se  W a ? ra m , P a r is .  |

RHUMES
a e r l i S t i . B R O H C B I T e S .  A S T H M E  r a é r l i

Pilules iiOtLANCELOT.l'Sll il 2‘5I 
Ph'< Fr«nçalH,I,p(.0>ltSépua/^ut,hrii.

BEC AUER P a r is , 15 1, ru e  de C o u rc e lle s
B R E V E T É  S .  G .  D . G .

Eeprésentaats dans toutes les gran*''Villes de France

(ÉCLAT - ÉCONOMIE • HYGIÈNE)
ÉVITER LES CONTREFAÇONS.—Æij'̂ er sur chaque Bec la margne ★ S. F. AUER ★

TAPIOGA-BOUIUON
C l a e ! B O X J I D I E R

T \K \S  — b 4 , ftue de \a  \eT?reT?ve, 5 4  — YPA\S
e t  d & n s  l e s  ' b o x i n e s  m a i s o n s  d ' i i ^ p i c e T ' l o s  o t  c i o  O o i n o s t i b 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 ta t  s e c )
en 6  m in u te s  d 'é b u llitio n  d a n s l 'ea u  p u re , donne u n  e xc e llen t  p o t a g e  gras.

Ce produit e st indispensable dans tous les m énages ;
Il est. à  l 'é ta t s e c ,  in a lté ra b le  s o u s  to u s  le s  c lim a ts  e t i l  offre, su r  les conserves de 

bouillon, l'avan tage de pouvoir se garder, même quand les boites sont ouvertes et entam ées.
E m p lo y é  se u l, sans aucun ingrédient, et salé selon le goût, il donne instantaném ent, un 

très bon potage gras.
A d d itio n n é, à  d'autres produits, il donne de délicieux potages ou d'excellents mets. 

V O IR  pDUr en dinn implois Iss diffsnntis rtceUn qus nous donniHis dus is corps du Journal.

P a r  l ' e x c e l l e n c e  d e  e &  p r é p a r a t i o n ,  e t  l a  r a p i d i t é  d e  s o n  e a p l o i ,  i l  e ' i m p o a e  
c o m m e  V A D E  M E C U M  d e  i a  z n é n a ^ e r e .

----------------------- « »  P R I X  « * -----------------------
En petites cartouches de 1 potage 
Le paqnet de 10 cartouches . . .

E nvo i fra n c o  e t  re m is e  d e  l O

En boites de fer blanc de 26 potages 4  fr. 
En 1/2 . . 12 . 2  fr.

i  s u r  to u t  a c h a t de 1 6  f r .  au> a tn n n é s  d u  POT-AU-FEU.

I fr. 9 0
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M&rqae de Fe^brique 

déposée ROYAL CAPILLAIR du Ductkvk 
GISCARD

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

COMPAGNIE PARISIENNE

d ’ÉGlaiLage et de Ghaaffage parle G az
P a r is  — 6 ,  ru e  C ondorcet, — P a r is

l Æ i v c a - ^ s i a s r s  i D ' E 3 3 £ ; F o s i T i o i s r  
e t Bureaux de reuseignemeuts pour APPAREILS A &AZ destinés

à tous usages 
ET PR0VEXA3IT DE DIVERS CONSTRUCTEÜRS 

4, rue Condorcet (spécial aux moteurs à gaz).
8, rue Condorcet.
40, rue Lafayette.
28, rue du Quatre-Septembre (près la place de l’Opéra).
116, boulevard Saint-Germain (près le boulevard Saint-Michel). 
128, rue de Rivoli (spécial aux appareils à coke).

DES CONFERENCES DE CUISINE ONT LIEU AUX MAGASINS 
28, Rue du Quatre-Septembre. — 116, Boulevard Saint-Germain

Pour y assister, ü  suffit d'adresser une demande p a r  écrit aux adresses ci-dessus ou 
h M. le Directeur de la Compagnie, 6, rue Condorœt.

SUR DEMANDE D ES V IS IT E U R S , D ES AG EN TS SPÉC IA U X VONT DONNER SUR PLA CE
D ES REN SEIG N EM EN TS

ANEM lEiŸAlTd'OREzẑ  COLOMBA

H U I L E R I E S  DE F E C A M P j
: H U I L E S  C O M E S T I B L E S  l«itH u rM , in i Z S i  ItE U I O P T I M A  |  

ÿ  i r m i i L B  D U »  E ,  H O U Z È  k » . i ik iv .1 8 S 9  g
I  P A R IS . — 8, n i«  d é  U  M U hod lère . — T É L É P H O N E  Ç
I  MASQUES srtC U L E S  RSCOMMANDÉES S
i  EzpèdiUoa ea province cvec rèdaclioa de SO c. par kg. I  
E A e re l d e  ra t a lo m e  s u r  dem ande. 3
Su » I  ....................n       Il I I i» i  lin  ■  »«

PATES DE FOIES GRAS TRUFFES
E N  C R O U T E  E T  E N  T E R R IN E  

Fabrique spéciale

M A R Q U L L O U I S
B o î t e s  d e  g i b i e r  

C a i l l e s ,  M a u v ie t t e s  p o u r  O h a n d fr o id s  
P a r é e  d e  f o ie s  g r a s  p o u r  S a n d w ic h s

89, Rue Saint-Honoré, Paris
EXPÉDITIONS ETJ PROVITVCB
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S irq u t de Fibriipie dépn» 1

i F U C O G L Y C I N E
G R E S S Y

1

'
H P r o d u i t  v é g é t a l

BBOMQ-IODO-PHOSPHORÉ

S u c c é d a n é

’ L 'B t E E  Jt FDie é« KORi’t
'i ''

P R I X  : 3'’’ le flacon 11

VENTE EN GROS : ii'i

L E  P E R D E I E L  S II'
P A R I S

è -

- DÊTU L : Il *

f d u i  iM lei l u  FbanD seiu.
II

PATÊS TIYOLLlER-TOPLOnSE
a P S C IA L IT É  <DE T E S S W E S  

E T  P Â T É S  D E  F O IE S  D E  C A N A R D
A u x  T ru C T cA  d u  P ê r i a r e r r d  

I j u t  ikten M IM HftiM  iilvuus n i  E^esitieii :
Toulouse, H65, méd«ille d’or. — Paris, 1K7, argeol. — 

Philadelphie, 1S7<, modèle unique. -  Paris, 1878, 
argent- — Liverpool, 1886, or. — Marseltle, 1888, or. 
Toulouse, 1837, hors concours, membre du Jurv. -  
Exposition culineire, Londres, 1887, argent. — Pans, 
1889, or. — Exposition culinaire de Bordeaux, 1890. 
lirand prix. — Académie nationale de l’arls, 1890, or. 
Exposition d’allmenlatiOD.Touloo, 8891, bors concours, 
membre du Jurj. — Exposllioo d'hygiène et d'alimen­
tation, Lyon, 1891, membre du Jifty. — Exposition 
française de Moscou, I89t. — Cbicago, 1893. — Expo­
sition d'alimentation générale et subsistances mili­
taires, Vienne (Autriche), 1894, or. -  Lyon, 1894, or.

mcaifltcosiSKCTOTiaw'iwiMMyociicuiMaiocw

E .  G I l - O T
8F, Eue des Petits-Cbamps, 8F, PARIS

T É L É P H O N E  îïuô

Comestibles fran ça is  e t é trangers
CONSERVES, ÉPICERIE, LIQUEURS ET VINS FINS 

PoMÏets de Bresse à la gelée 
JAMBONS D E  PRAGUE e t  d e  LIMËRICK 

P Â TÉ S  DE CANARD D’AMIENS

e x p é d i t i o n s p o d r l a p r o v i n c e e t l 'é t r a n g e r  
Cata logn e  sn r  dem ande.

APPAREIL PHOTOGRAPHIQUE INSTANTANE
R avissant uppareil de poche. Objectif achrom atique trè s  rapide avec tou» sea 

Bceessoiree, chiagis, plaques, cuvettes, lanterne, papier sensible, bain révélateur, 
fixateur, virage, agita teur, papier filtre, e tc ., le to u t  placé dans une élégante boite 
gatnerie é  com partim enta. Ce m erveilleux appareil ae replie aur Ini-mème e t  prend 
la  pluce d ’un petit volume. —  P rix  de l’appareil, fo rm at 9 X 1 2  franco, 3 5  francs- 
— P r ix  de l’appareil, form at 6  1 )2  X  0  franco, 2 2  francs. — E nvoi franco contre 
m andat-poste adressé à

L ’AGENCE DES FABRIQUES, 91, Rue de Sè-vrea, Paria .

BISCUITS &  DESSERTS
Pstits-P siirs— ûatifretUs —  CliMslats —  Thés 

et Caiis 

C O N F I S E R I E

ED M O N D  OÜILLOÜT
116, H u e  d e  R a m b u t c a u ,  PA R IS

(E*clu8tnem enf « u *  abonnei d u  “ P o t -a d - F e u "  
«nuoi franco de port et <rembatfage pour ooli» 
poêUil de 5  htloa.)

m l .............   ■■“ MiaaiaiMataaaaaaaaaaaaégaitiaai

W- l e o t y
C O R S E T S

8, Place de la Madeleine, 8
P A R I S
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