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Chéateau de laR — Le turbot, le bar, la
truite, le saumon peuvent se servir froids a la
fin d'un diner.

L. a Bordeaux. — La mousse aux fraises a
paru en 1893. Nous tacherons de donner prochai-
nement une des recettes demandées. Mais nous
avons déja expliqué I'impossibilité d'envoyer, par
lettre particuliere, 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 al,. — 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, a Cérences, Mauche.

Nouvelle abonnée. — Nous avons indiqué
tout récemment ia maniére de faire du vinaigre.
— Pour les ceufsen cocotte & la béchamel, met-
tre un peu de béchamel légére au fond de la co-
cotte. Cas-er un ceuf dedans, recouvrir de bécha-
mel saupoudrer de parseman et passer au four.

R. & Montitellier. — Pour la cuisine, c’est
commode et souvent économique. Pour le chauf-
fage c'est trés cher.
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M. & Gholet. — Le procédé de conservation
du beurre que nous avons indiqué récemment
est nouveau et nous l'avons décrit tel que I'in-
venteur I'applique. Nous ne pouvonsdonc ni lI'ap-
précier, ni le discuter, niavoir 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 a 32 ou 33 de-
grés. Remettre alorsles coings seuls, faire bouil-
lir 3 ou 4 minutes, et mettre dans les pots.

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

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

Dr L. — Vous trouverez des patés Tivollier a
Paris chez Giiot, 87,rue desPetitsChamps.Vous
pouvez les commander directement a la maison

Tivollier, 31 et 33 cours d’alsace-Lorraine a
Toulouse.
J. C. — Larecette de I'entrecdte Bercy a paru

en 1893. Faire réduire un peu de vin blanc avec
de I'échalote hachée, lier avec dn beurre, et ver-
ser aur I'entrecdte au moment de servir.

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

R. — Nous donnerons bient6t une recette de
paté de foie gras.

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

De R. — M. Colombie a repris ses legcons par-
ticuliéres a domicile.



318* LE POT AU-FEU

e ROYAL CAPILLAIRE Gciscaro

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

COMPAGNIE PARISIENNE

d 'EelaiFage etdeGhaaffageparieGaz

Paris — 6, rne Condorcet, — Paris

3SE A-0-A-SI3SrS D 'E X FO SITI1O0O N
et Bureaux de renseignements pour APPAREILS A &AZ destinés
a tous usages

ET PROVENANT DE DIVERS CONSTRUCTEURS
4, rue Condorcet (spécial aux moteurs a gaz).
8, rue Condorcet.
40, rue Lafayette.
28, rue du Quatre-Septembre (prés la place de I’Opéra).
116, boulevard Saint-Germain (prés le boulevai-d Saint-Michel).

128, rue de Rivoli (spécial aux appareils a coke).

DES CONFERENCES DE CUISINE ONT LIEU AUX MAGASINS
28, Rue du Quatre-Septembre. — 116, Boulevard Saint-Germain
Pour y aSS|ster u suffit d’adresser une demande par écrit aux adresses ci-dessus ou
. le Directeur de la Compagnie, S, rue Condorcet.
SUR DEMANDE DES VISITEURS, DES AGENTS SPECIAUX VONT DONNER SUR PLACE
. OES RENSEIGNEMENTS

. PATES DE FOIES GRAS TRUFFES
HUILERIES DE FECAM PJ EN CROUTE ET EN TERRINE

HUILES COMESTIBLES tiitri IHtH. ILLESt 1tIlU1 OPTIHA g Fabrique spéciale

mRBAiu» »«» E. HOUZE KP.CMV.I8SO  ;
PARIS. — 8, rue de la Mfchodlére.— TELEPHONE | M A R Q U L L O U I S
MARQUES SPECIALES RBCOVMASDEES |
EvpédlUon en province tvee réduction de 50 c. ptr kg. £ Boites de gibier
Anroi dH sh' d"m/indr. Cailles, Mauviettes pour Chaudft-otds

Purée de foies gras pour Sandw ielis

KUMMEL ECKAU O O 89, Rue Saint Honoré, Paris

Exiger la marque Friedner, de Biala .

DEPOTGE.VERAL; 24, rue Cambon,P AR IS EXPEDITIONS EN PROVINCE

>O0BTiv =T I n:

IO Ty
® @ O o
- 3

A

NTE



LE POT-AU-FEU 319*

HARENGS MARINES ROGNONS SAUTES AU MADERE
PIEDS DE PORC GRILLES COTELETTES DE MOUTON GRILLEES SUR PUREE
EMINCE DE MOUTON AU RIZ DE HARICOTS BLANCS FRAIS
POULET FROID EN MAYONNAISE ARTICHAUTS A LA TRESORIERE
POMMES MERINGUEES SOUFFLE AU FROMAGE
«O»- «00».
POTAGE CRECY POTAGE DU COUVENT
TETE DE VEAU TORTUE CROQUETTES DE NOUILLES
GIOOT BRAISE AUX CEPES SOLE NORMANDE
BECASSES ROTIES FILET DE BEUF BRAISE
PATE DE GRIVES EN CROUTE FAISAN ROTI
CELERI AU JUS CROUTE AUX CHAMPIGNONS
RIZ A L’IMPERATRICE POMMES CHANOINESSE
EUFS BROUILLES AUX TOMATES EUFS FRITS AU JAMBON
PETITS MERLANS GRATINES BLANQUETTE DE TEAU
NAVARIN PATE DE LIEVRE
CHOUX DE BRUXELLES SALADE
TOT FAIT GATEAU DE POMMES DE TERRE
<
SOUPE AUX CBOUX POTAGE PUREE DE LENTILLES
COQUILLES DE POISSON AU COURT-BOUILLON SAUCE AUX CAPRES
NOIX DE VEAU A LA BOURGEOISE POULET A LA LIEGEOISE
PINTADE FARCIE ROTIE ~ GIGOT ROTI
HARICOTS VERTS EPINARDS AU JUS
SOUFFLE AU CHOCOLAT GATEAU FEUILLETE

APPAREIL PHOTOGRAPHIQUE INSTANTANE

BiavissADt appareil de poche. Objectif achromatique trée rapide avec tona eee j
acceesoiiee, chtssie, plaques, cavettee, lanterne, papier sensible, bain réeélatenr, |
fixateur, virage, agitateur, papier filtre, etc., le tont placé dans nne elégante boite |
gainerie a compartiments. Ce merveilleux appareil ae replie snr Ini-mécoe et prend
la place d’un petit volume. — Prix de l'appareil, format 9X 12 franco,36 franc». |

Prix de l'appareil, format 6 1/2 X 9 franco, 22 francs. - Envoi franco contre |
mandat-patte adressé a

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

BISCUITS & DESSERTS
Retits ReUrs— Safiettes— Coselats—Trés
o Gfs
CONFISERIE

EDMONDGIlILLOUT CORSETS

116, Kue de Uambuteau, PAHIS
8, Place de la Madeleine, 8
(Excluijuemenl! au* abonné» du “Pot-ac-Ped”
envo

| TFTANCO de port et «fembaiZage pour coli» PARIS
poatal de D kl|@)



°> FA= NG

COEE

os
Cw Q

—

mnyia. .L((

£

o

C-3

IT

_((

4 X ATRS GH NS

U DIAPHANE SARAH BERIﬂEHnArZRDT
DIAPHAN

[} S, Rue d'Enghien aiis.

4SS

B6,000 PANCS 06,000

fabrlques a ce Jour

14°*, Boul”™ Poissonniére, PARIS
HEDIILLIS dOB au GRLHDES EXPOSITIONS

Fabrication Spéciale pur iss Colonies.

TOUS LES PIANOS SONT 8ARANTI8
Fente, Location <SLocation-Vente

Envoi au Cataloquk UvutTaG. Franco

DOMM DE SAINT-GAGRIEL

par OAPENDU (Aude)
VINS GARANTIS PORS & SANS PLATRE

LA PIECE LE LITRE
en Cave a Paris a domicile
depuis depuis

120fr. (fotcompris) 0.50 c. garanti9°5

ENTREPOT :
5, Bna liouis-Blans. — LS7ALLOIS.
DEPOTS
71, Bus Bambutoau et Buo Saussure, 77

AIFORT-IODE

J B X J C |
FAIT A FROID]
Contre le. (ilantlea du ("au
mltarliitiHine —VnltrHae
eles (hiro'ie — r'rtli'»»- -
>;ri(|>fioai8 de la i'eiiu —
Lfoutea de J.oif, etc.

lece lee huiie, de foie

re
de mojyue ; c’estt . Iéluldn}fAnt et un dépura*
tif energique pour BnII 0fs
Adultoe «antre 1 Scrofule et touteale.

UPeau. —3 Ir.leax«. P.nj, I» eia. roeCroneu

E La PoDdr* Girujok pif excellence.
iADUAM C ﬁ}:lhhfgeén(e IOVISIbI&}/I’I@e’Oi ne£
A AN :

Saint-Jean.
Précieuse.

LE POT-AU-FEU

POUDMC DC Al2

SARAH SERNHaROT
A mADLIAIKICT Hondr< LIégant™ par excellence.
k M wlAiflAnb AfiherenLe Invisible e( liKieoique.

LA DIAPHANE &% e B

JAMBONS
COLEMAN

MARQUE

"GENUINE

LA DIAPHANE

TRKNTB-SEFIIEHE ANNfiE

LA MODE ILLUSTREE

Joarn&I d» Pamille
Sout la DirecttOM ae M** BM M izjtri BaTkOnD
PARAISSANT CHAQU! DIMANCHE
Avec un eupplément littéraire illuatré— 12 page* 1A4*
Deetme de liodee le* plue élégante
Moddee de Travanz d'Atgullle, de Tapl»*erte, etc.
Beaox'Arte, Kouvellea, Chropiqoea.
ABONNEMENT CHEZ TOUS LES LIBRAIRES
PREMIERE EninOH

Avec 94 plaoctaece de patron» engrandeur naturelle.

¥ moie 6 moiA 1d mole.
Parie, Seine et Selne*«t*Qi«e. 3fr. 9fr. 1S fr.
Dépertenenta . 3fr.50 ?2fr. 14 1Ir.

REDACTION £T ADMINISTRATION, 56, RUE JACOB, PARIS

N.-B.— Un numéro est «nvoyé graiis i toute pvraonne
qui, délirant mieui se renseigner sur le jonniil, en fera
la ileniande per Inire alTranrliie.

Eaux Mia" NBt** admiaea dAna lea Hdpitaizz
Mau» d’estomac, appétit, digestions.

Blle, ealcgls, foie, gastralgies, goutta

RI£0 (ettS, Appauvrissement du sang, débilités.

Z/tf~jrég.GonstipatiQn.coltquea Déphrétiques,calculs
M affdeleine.
DomIniQUB. Asthme, chloro-anémie, débilitts.
1ITiO étatriCe. Estomac. Eau de table parbtle.

Foie, reins, gravelle. diabéte.

_ Tre» agrsAbUj k boire. Vo« Boetellle par }e«r-
SOCIETE 6ENERALE dM BAUX * VALS«Al«bohe,
£nuoi direct contre manatf-poelal

16 fr. la caisse de H bouieillee

| prisee b vau
80 fr. — 60



N'21. — 3* Arée

©ras=Souble Eyonnaise

Cours de M. A. Colombié

Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

Mesdames,

Le gras double est un mets un peu vul-
gaire ;peu do gourmets, cependant, le dé-
daignent et, s’il est bien préparé, il esten
général fort bien venu une fois de temps
en temps sur la table de famille, au dé-
jeuner.

On désigne, vous savez, sous ce nom de
gras double les membranes de I'estomac
du bceuf.

Il'y a plusieurs fagonsde I'accommoder.
La plus populaire est celle qui consiste a
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 a la mode de Caen.

On lui donne un tout autre aspect et un
golt fort différent en le faisant simplement
sauter dans la poéle. La préparation est
alors beaucoup plus rapide. Elle comporte
d’ailleurs plusieurs fagons. Nous suivrons
aujourd’hui la recette dite «a la Lyon-
naise ».

Proportions

Pour 4 ou 5personnes on emploiera les
proportions suivantes :
1 kilo, gras double.
260 grammes d'oignon ;
200 — saindoux ;
75 — beurre;
1 verre a madére de vinaigre ;
1 ou 2 gousses dail;
Persil.

LE POT-AU-FEU
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Le gras double

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

Avant de le passer dans la poéle, il doit
étre cuit a I'eau avec des herbes. Dans les
villes, les tripiers le vendent cnit; mais a
la campagne on est généralement obligé de
le cuire chez soi.

Voici comment il faut alors procéder.

On lave trés soigneusement le gras dou-
ble. Le mieux est de le laisser dégorger
dans une oau courante pendant deux ou
trois heures ; il doit étre trés blanc. On le
met ensuite dans une marmite avec une
grande quantité d'eau. Pour 5
gras double on emploiera :

5 litres d’eau ;

50 grammes de sel ;

1 décilitre de vinaigre ;

livres de

1 bouquet de persil et thym ;
2 feuilles de laurier, 5 ou 6 feuilles de
sauge, 1 de menthe, 6 de chéne.
On couvre la casserole et I'on fait cuire
un pot-au-feu pendant 5 ou 6
heures. Le gras double est cuit a point

comme

quand on peuty enfoncer une paille un peu
forte. On le retire, et on I’égoutte. Il peut
attendre ou étre employé de suite.

Préparatifs

Donc, le gras double étant ainsi pré-
paré, je le coupe en lanieres de 4 ou 5
centimétres de long sur environ 1 centi-
metre <e large.

Je coupe également |’oignon enjulienne,
assez fin, puis je prends une poéle dans
laquelle je mets 200 grammes de sain-
doux ou de dégraissis. Il est compléte-
ment inutile, pour I'instant, d’employer
du beurre. Le beurre, en effet, supporte
une moins grande température que la
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graisse et brdls plus facilement. Apres
avoir ainsi cuit, en se mélant a la graisse
rendue par le gras-double, il aurait perdu
le goQt et la finesse qui le font préférer
a la graisse : ce serait donc du gaspillage
inutile. Mieux vaut le cuire d’abord dans
la graisse.

A la fin, j'égoutterai toute la graisse
gue je remplacerai alors par du beurre.

Quand le saindoux est chaud, je jette
I'oignon dans la poéle. Il est tres impor-
tant qu'il soit parfaitement cuit, mais ne
soit point bralé. Aussi est il bon de le
faire cuire trés lentement, en le sautant
fréequemment. Il faut compter, pour cela,
une quinzaine de minutes.

La cuisson
Dés que l'oignon a pris une légere
teinte blonde, j’ajoute le gras-double, que
je laisse cuire a feu modéré, en sautant
de temps en temps la poéle, pendant envi-
ron 30 minutes.

Au bout de ce temps, j’'ajoute 1 décilitre
de vinaigre et, si on ne le craint pas, une
gousse d’ail écrasée. Je laisse encore cuiic
3 ou 4 minutes, eu sautant constamment,
apresquoij’égoutte complétement la graisse
de la poéle.

J’ajoute alors 50 a 75 grammes de beurre
divisé en plusieurs morceaux et une bonne
cuillerée de persil baché. Je laisse un ins*
tant sur le feu, toujoursen sautant la poéle;
et, des que le beurre est bien fondu, je
poivre etjeverso dans un plat brilant que

je sers immédiatement. Mazarin.

LAIT A DOMICILE

Un propriétaire des environs de Paris, dispose
d'une certaine quantité de lait qu'il peut faire
distribuer chaque jour a domicile a Paris, en
bouteilles plombées, et dont il garantit la pureté.
(6o centimes le litre'.

Nous transmettrons les lettres que nous pour-
rions recevoir a ce sujet.
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FRICASSEE DE POULE

XCEU.KST plat do notre vieille cui-
sine classique, et pour lequel
plusieurs formules existent.
Nous les publierons successivement ;
celle par laquelle nous débutons, donne un
résultat des plus satisfaisants ; elle est sim-
ple a exécuter, sans besoin d’initialive ou
d’appréciation personnelle, ce qui est a
considérer avec les cuisinieres inexpéri-
mentées. C’est la formule de Gouffé.
J’insiste surla nécessité d’opérer avec
une bonne volaille, jeune et bien nour-

rie.
Proportions

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

90 gr. de bon beurre;

50 gr. de farine, soit 5 cuillerées rases ;

125 gr. de champignons frais ;

2 jaunes d'ceufs frais;

80 gr. d'oignon épluché;

2 clous de girofle ;

Un fiirt bouquet garni
laurier) ;

10 a 15 gr. de sel;

1 gr. de poivre;

('persil, tbyin,
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8 décilitres d’eau, soit 4 verres ;
Le jus d'uD demi-citron.

Temps nécessaire : 2 heures.

Le poulet

Le poulet étant plumé et complétement
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
méticuleusement avec un petit couteau,
tout les morceaux de plumes qui subsiste-
raient encore.

Découpez ensuite le poulet, avec plus
de précautions qu’'on en emploie pour le
poulet sauté, toujours a cause de la peau
gu’il faut ménager et qui, sans cela, se
tiraille et ne recouvre plus exactement le
morceau auquel elle appartient.

Le mieux est de placer le poulet pour
commencer, sur le dos, le cou en face de
vous.

Avec un bon couteau a découper, faites
une profonde incision depuis I'extrémité
du bréchet jusqu’au joint de l'aile que
cette opération vous permetainsi d’enlever
proprement. Ceci des doux cOtés.

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

Coupez le cou dés sa naissance. Séparez
les ailerons a la deuxiéme jointure. Faites
deux morceaux de chaque cuisse, c’est-a-
dire séparez le pilon du haut de cuisse.
Coupez les pattes a la jointure les ratta-
chant au pilon méme.

Maintenant séparez |’estomac du dos;
puis coupez lI'estomac sur sa largeur, en
deux morceaux d’égale dimension, et faites
de méme pour le dos. Les morceaux d’es-
tomac ont gardé adhérente la chair blan-
che des filets ou « blancs », bien entendu.

Mettez tous ces morceaux, a |’exclusion
de la téte et des pattes, a dégorger pendant
une bonne heure dans une terrine remplie
d’eau fraiche.

323

On n’ajoute ni la téte, ni les organes in-
tcfrieurs du poulet, parce qu’ils sont trop
chargés de sang et pourraient nuire a la
blancheur de la fricassée. Cependant, si le
foie est net et bon, vous pouvez le réserver
et I'ajouter.

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

La cuisson

Prenez une casserole étamée ou émaillée,
pouvant contenirau moins 2 litres et demi.

Mettez-y les morceaux de poulet, en
commengant 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 gi-
rofle, et le bouquet garni que vous tassez
bien au milieu. Puis salez et poivrez avec
les quantités indiquées.

Mettez la casserole sur uu bon feu, et a
découvert. A mesure que s’approche le
moment de I’ébullition, I'’écume monte et
se ramasse a la surface, comme dans le pot-
au-feu.

Eniovez-la, et des que Il'eau s’est mise a
bouillir franchement et qu’il ne se produit
plus d’écume, retirez la casserole sur feu
doux, en la recouvrant d’un couvercle posé
de cOté, de facon a laisser une ouverture
d’environ 3 doigts. Il faut un petit bouil-
lotfement tranquille, pendant 25 minutes a
peu pres. Cela dépend beaucoup de la qua-
lité de la volaille ; uu exceés de caisson
enleve a lachair trop de saveur. Pour vous
assurer du degré de cuisson, enfoncez une
aiguille a brider dans un des pilons ou
tout autre morceau de chair. Si le jus 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 faience trés propre. Versez le pou-
let dans la passoire, de fagcon a recueillir
dans la terrine tonte I'eau de cuisson.
Ensuite, posez cette passoire dans une
petite bassine d'eau fraiche, assez abon-
dante pour que les morceaux de poulet y
baignent facilement. Cette opération a pour
but de raffermir les chairs du poulet et de
les nettoyer aussi de toutes les écumes et
impuretés qui s’y sont attaché.es. Laissez-
les ainsi pendant six ou sept minutes. Pen-

dant ce temps préparez la sauce.

La sauce

Prenez une casserole a fond arrondi, si
possible, et pouvant contenir un litre et
demi au moins. Une casserole trop petite
est tres génante 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 a fond trop
large, parce que le travail de la cailler ne
se fait pas suffisamment sentir sur tous les
points, et qu'alors les grumeaux se forment,
surtout dans l'angle trop marqué par le
fond et les parois.

Mettez dans la casserole la farine, —
soit 50 grammes, — avec méme quantité
de beurre. Il ne vous reste donc de beurre
sur les quantités indiquées ci-dessus qu’un
petit morceau qu’on ajoute a la fin pour
lier.

Mettez la casserole sur feu doux, faites
fondre le beurre en le maniant avec la fa-
rine, a I'aide d’une cailler de bois. Quand
tout ne forme plus qu’une pate épaisse,
laissez cuire pendant5 ou 6 minutes, tou-
jours a feu doux pour que le roux ne
prenne pas du tout couleur ; mais il faut,
cependant, que la farine cuise pour ne pas
donner un goQOt de colle a la sauce. C’est
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ce qu'on appelle un roux blanc. En le me-
nant a feu trés doux, le roux cuit sans se
colorer.

Versez alors, partoutes petites quantités
audébut,la cuisson du poulet préalablement

passée a la passoire tres fine.
bien avec

Tournez
la cuiller de bois, fort et vite
pourdélayerle roux sans fairede grumeaux.
La bouillie épaisse que formait I’'ensemble
au début, se délaie et s'éclaircit a mesure
gue vous ajoutez tout le liquide, mais il ne
faut pas cesser de tourner toujours vive-
ment, ju8sju'a ce que la sauce ait commencé
a bouillir. C’est ce travail de la cuiller qui
fait les jolies sauces lisses comme je l’ai
déja expliqué. Ajoutez le jus des champi-
gnons, et retirez la casserole sur uncoin du
fourneau ou vous la laissez seulement mi-
joter pendant 20 minutes

Le poulet

Pendant ce temps, prenez un a un les
morceaux de poulet que vous nettoyez des
restesd’écume qu’ils ontpugarder. Essuyez-
les bien avec un linge souple, propre, afin
qu’il n'y reste aucune hnmidité.

Déposez-les dans nne casserole a large
fond, ou dans un plat creux allant au feu,
assez grand pour que les morceaux n'y
soient pas tous les uns sur les autres et
puissent ainsi plus vite se réchauffer.

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

La liaison

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

Délayez légérement dans un bol, les
jaunes d'ceufs. Versez-y une cuillerée de la
sauce chaude et tournez bien; ajoutez en-
core ainsi, deux ou trois autres cuillerées
qui délaient les ceufs et les tiédissent en
méme temps, ce qui les empéche d’étre
trop saisis par la chaleur de la sauce.
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Retirez la casserole a sauce du feu; lais-
sez-la hors du feu pendant 2 ou 3 minu-
tes. Alors seulement, vous 'y versez peu a
peu et en la tournant vivementavec lacail-
ler de bois, la liaison préparée dans le bol.

Remettez sur feu trés modéré, et conti-
nuez de tourner — mais moins vivement,
ce n’est plus aussi nécessaire — mjusqu’au
premier bouillon. La sauce estalors a point.
L ’essentiel est de ne pas la faire trop chauf-
fer au début pour ne pas saisir la liaison
qui tournerait. 1l 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.

Pour servir

Il faut tacher d’obtenir une pyramide
aussi accentuée que possible, la fricassée,
malgré sa sauce abondante, devant étre
servie sur un plat non creux. Dés lors, les
morceaux de poulet doivent émerger, sim-
plement nappés, avec toute la sauce au-
tour.

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

Autour de ce socle, appuyez les ailes et
les morceaux de cuisse et posez sur le tout,
pour finir en hauteur, les deux morceaux
de I'eslomae.

Répartissez les champignons en 4 tas
autour du poulet, et versez la sauce sur le
tout. Le platest prét a servir.

Les champignons
Vous avez préparé la garniture de cham-
pignons de la facon suivante.
Autant que possible, ayez des champi-
gnons de moyenne grosseur et égaux, ce
qui est beaucoup plus décoratif que de lea

couper en morceaux. De méme, pour
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I'aspect du plat, il est préférable de n’em-
ployer que les tétes. On utilise les tiges et
les épluchures pour donner du parfum aux
sauces. Coupez toute la partie sableuse de
la queue, etjetez les champignons dans une
terrine d’eau froide ou vous ne les laissez
pas séjourner; remuez-les vivement pour
les débarrasser du sable qu’ils contiennent
encore. Epongez-les sur un linge.

Préparez, dans une petite casserole, une
bonne cuillerée dejus de citron avec méme
guantité d’eau et une forte pincée de sel.

Coupez la queue a un centimeétre de sa
naissance, environ.

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

Jetez a mesure les champignons dans la
bien qu’ils

non

casserole ou vous les sautez,
ne soient pas encore sur le feu, pour qu'’ils
se pénetrent de citron et de sel, ce qui les
empéche de noircir.

Quand tous sont épluchés, mettez-les sur
feu vif avec gros comme une noix de
beurre, remuez la caaserol#, pour qu’ils
cuisent également pendant 4 a 5 minutes.

Versez-lesalors dans un bol que vous cou-
vrez soigneusement pour les empécher de
noircir et réservez-les pour les ajouter en
dernier a la sauce.

Observations

La sauce, bien que liée, — mais avant
d’ajouter le beurre — peuttres bien atten-
dre une dizaine de minutes au moins, soit
au bain-marie, soit sur des cendres chau-
des ; mettez-y en ce cas les champignon
a réchauffer.

Cette sauce doit étre de la couleur d’une

creme a 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, apreés liai-
son des ceufs, parce que si cette liaison est
faite avec soin,— c’est-a-direen travaillant
vivement a lacuiller, — il n'y a pasde gru-

meaux ni d'impuretés.
La vieille Catherine.
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LE BEURRE DES PATISSIERS

Au dernier banquet de la Société des
Agriculteurs du Nord, M. Géry-Legrand,
maire de Lille, a demandé la permission
de raconter discrétement,
mille, une petite histoire.

— La Ville, dit-il, frappe de droits la
margarine, mais laisse entrer sans taxe le
beurre qui est un aliment sain dont le peu
pie doit pouvoir user.

Or, nous sommes administrativement
saisis d’une pétition tendant a mettre sur
le beurre la taxe dont est frappée la mar-
garine et a dégrever celle-ci.

Vous venez de manger d’excellents ga-
teaux, messieurs; eh bien, je vous le dis
entre nous, 1 pétition en question est si-
gnée de tous les patissiers de la ville. »

Les patissiers de Paris entendent aussi
bien leurs intéréts que leurs colléegues de
Lille. Toutrécemment, en effet, ils avaient
décidé de faire une démarche auprés du
Conseil municipal pour demander la sup-
pression du droit d’octroi sur la margarine
qui est actuellement le méme que sur le
beurre (14 fr. 40 par 10U kilogs).

L’intervention de M. Margnery, prési-
dent du Comité de I'alimiintioE, plus ja-
loux qu’eux-mémes de leur bonne renom-
mée, lesa empéchés de faire cettre brioche.

Et I’'on s’étonne que la patisserie soit si
souvent indigeste!

comme en fa-
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NOVEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Nous avons depuis quelques jours d'excellente
truite de Dantzig a 9 et lo francs le kilo. Ne pas
la confondre avec les autres truites allemandes,
beaucoup moins délicates, a chair moins rouge,
qui se vend 6 ou 7 francs. On voit aussi de la
truite russe qui arrive gelée, et qui est assez
bonne si on la fait dégeler avec soin: 5 fr. et
5 fr. 50 le kilo.

Le turbotreste a 3 fr. 25 et 3 fr. 50 le kilo.

La barbue : 3 fr. 50 a 3 fr. 75-Ces prix ne tar-
deront probablement pas a baisser.

La sole vaut toujours 4 fr. 50 le kilo.

Le merlan de Boulogne arrive en abondance ;
il est excellent : i fr. 50 le kilo.

Les maquereaux sont superbes a 60 cent.

Les arrivages de bar sont tres irréguliers ; les
cours oscillent généralement entre 4 et S fr. —
Les mulets sont plus nombreux : 3 fr. le kilo.

Petits rougets de la Méditerranée : 6 fr. le kilo.
C'est un cours qui va probablement se maintenir
pendant plusieurs mois.

Toujours quelques dorades a 1 fr. 50 et i fr. 75.

On voit encore quelques sardines et royans.

Le petit hareng de Dunkerque est assez abon-
dant ; 15 cent, piéece. Il sera plus grosquand il se
promenera en rade de Boulogne.

Homards : 3 fr. le kilo — Langoustes : 3fr. 75
a4 fr.

Gros crabes ;i fr. 25 et 1 fr. 50.

Crevette rouge : 12 a 20 fr. le kilo.

Crevette grise petite : 2 fr.

4fr. 50.
Eperlans :

le kilo ; grosse :

1 fr 25 la livre — Goujon ; 5 a 6
francs le kilo.
Plus de petite moule de Boulogne:

grosse moule qui donne en ce moment.

c'est la

Dans une quinzaine de jours, nous aurons des
coquilles Saint-Jacques.
Les hufitres deviennent trés bonnes.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Peu de variations sur les cours de lavoiaille.

Tres bons poulets de 2 fr. 50 a 4 fr. 50.

Poulardes superbes; s a 1o fr.

Les pintades nouvelles, bien en chair, valent de
3 fr. 75 a 4 fr- 50-
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Dindonneaux de Touraine : 8 a lo fr. Dindon-
neaux de Houdan ; lo a 14 fr.

Les oies sont superbes. Elles sont dés mainte-
nant assez grasses pour faire du confit. En qualité
trés fine : 90 cent, la livre.

Beaucoup de gibiers de toutes sortes.

Cailles d’Egypte ; i fr. ai fr. 50.

Perdreaux moyens : 2 fr 50.— Gros : 3 a4 fr.

Voici i'‘époque des grandes chasses ou les fai-
:6a7fr.— Pou-
les;5a 6 fr. Ces prix s'entendent du choix extra,
car on trouve des poules a 4 fr.

sans sont bon marché. Les coqgs

Les lievres ont encore un peu baissé : 7i Sfr.
Les lievres d’Allemagne commencent k arriver;
beaucoup plus gros, mais de qualité inférieure, ils
se vendent le méme prix que les liévres du pays.

Lapins de garenne : a fr. 25 k 2 ff. 50.

Cuissot de chevreuil :lo k 16 fr. — Filet ; 10
k 14 francs.

On voit quelques sangliers :
livre dans le filet et le gigot.

Le passage des grives est presque fini ;75 cent,
piéce.

Grand passage d’ortolans qui sont superbes de

2fr.k 2fr. 50 la

graisse : 10 a 12 fr. la douzaine.

Les alouettes commencent aussi
2 fr. 50 k 3 fr. ia douzaine.

Les bécasses sont moins cheéres ; elles sonttrés
belles : 5 et 6 francs.

k arriver ;

En revanche, les bécassines sont maigres.

La Hollande envoie : Canards sauvages : 4a 5
francs ; sarcelles, 2 fr, 30 ; pluviers dorés, 2 fr.

Les foies gras de Strasbourg ont sensiblement
baissé : 9 k 10 fr. le kilo.

Excellents escargots.

LEGUMES

Les haricots verts du pays sont finis. Ceux que
nous envoie I'Espagne valent de 40 cent, ki fr. 25
la livre. A 80 centimes, il sont trés jolis.

Les derniers soissons frais se vendent 60 et
70 cent. Les flageolets trempés — car il n'y en a
plus de frais — : 50 et 60 cent.

Trés beaux choux-fleurs, de 50 k 70 cent.

Il n'y a plus guere d'artichauts de Paris. L’ar-
tichaut rond, de Bretagne, vaut de 35 k 50 cent.

Céleri ; 15 cent, le pied — Céleri 120 a
30 cent.

Choux frisés de Milan :13 k 20 cent. — Choux
rouges : 30 et 40 cent.

Les choux de Bruxelles ont peu réussi,k cause

rave

de la sécheresse ; 30 et 40 cent, le litre.
Les endives sontencore chéres, et n'acquerront
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toutes leurs qualités qu’avec le froid : 60 et 70
cent, la livre.

Crosnes du Japon : 60 et 70 cent, la livre.

On voit quelques cépes k 70 et 80 cent, la
livre.

Excellents salsifis : 30 cent, la botte.

Cardons ;1fr. 25 et i fr. 30 le pied.

Les tomates augmentent dans d’assez fortes
proportions : 40 et 30cent, lalivre.

Oseille et épinards 20 et 25 cent, la livre.

Asperges vertes pour garnitures : 80 cent, k
| fr. 25 la botte. Grosses asperges : 30 et 35 fr.

Il ne saurait encore étre question de truffes
pour les vrais gourmets.

FROMAGES DE SAISON
Le Brie devient bon, mnisle Camembert laisse
encore a désirer.
On a toujours d’excellent Coulommiers fin.
(iruyere — Roquefort — Hollande — Chester.

SALADES
La salade est chere — Escarolle et chicorée :
socent ie pied— Laitue : 15 cent.
Mache : 40 et 50 cent, la livre.
Barbe de capucin : 25 cent, la botte.
La romaine n’est plus fameuse.

FRUITS

Le raisin augmente : on n'a plus rien de bien,
k moins de 80 cent, et i fr. Le Thomery de choix
vaut de | fr- 75 k 2 francs.

On a toujours des figues k 10 et 13 cent.

Les noix sont k peu prés finies.

Chataignes; 40 a 60 cent, le litre.

Coings : 40 et 30 cent, la livre.

Les grenades arrivent en grande quantité, on
en trouve d’assez bonnes.

Dattes — Ananas— Mangues — Bananes.

Les collections du Pot-au-Feu desannées
1893 et 1894 ne sont, defagon exclusive,
vendues qu’a nos abonnés.

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

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont
livrés ensemble au prix desixfrancs, Paris
et province; sept francs, étranger.

Il nous reste encore quelques reliures mo-
biles que nons livrons au prix de 2 francs.
— Franco : 2 fr. 60.
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EUFS FARCIS AUX ANCHOIS
EMINCE DE MOUTON AU RIZ
TERRINE DE GIBIER
SALADE
POMMES AU BEURRE

POTAGE PUREE DE LENTILLES
eNOCCIS A IT taliikne
PIECE DE BEUF A LA FLAMANDE
FAISAN ROTI
PUREE DE MARRONS
CHARLOTTE DE POMMES
(083
LAITANCES DE HARENGS EN CAISSES
FOIE DE VEAU SAUTE
GIGOT BOUILLI A L’ANGLAISE
PUREE DE NAVETS
BRIOCHE A LA VIBN.NOISB

OX-TAIL

TURBOT SAUCE HOLLANDAISE

CHARTREUSE DE PERDRIX
SELLE DE PRE SALE ROTIE
PUREE DE CHICOREE
CKAUDFKdID DE POULARDE
BOMBE GLACES
oO»

MAYONNAISE DE CELERI RAVE
GRAS DOUBLE A LA LYONNAISE
ENTRECOTE AU BEURRE D'ANCHOIS

POMMES DE TERRE SOUFFLEES

COMPOTE DE POIRES

POTAGE GREME DB RIZ
PETITS SOUFFLES DE GIBIER
RIS DE VEAU A LA FINANCIERE

POINTE DE BEUF A LA SOUBISE
LIEVRE ROTI
TIMBALE D’ECREVISES
CARDONS A LA MELLE
CROUTE AUX FRUITS

MERLANS COLBERT
MAUVIETTES CHIPOLATA
COTE DB VEAU FOYOT
SOUFFLE AU POTIRON

POTAGE AUX CHOUX
CROUTES AUX SARDINES
FRICASSEE DE POULET
COTE DE BEUF ROTIE
ENDIVES AU JUS
PUDDING DE CABINET

SABLES AU MAITS

iciTE recette que nous avons ex-

périmentée sur les données four-

nies gracieusement par une
abounée, donne des petits gateaux secs
d’une saveur originale qui ont une rare
puissance de conservation. Ls sont parti-
culierement précieux pour le thé.

Proportions

500grammes de farine de ma’is;

250 — farine de froment;
375 — sucre en poudre ;
375 — bon beurre ;

6 jaunes d'ceufs;

3 blancs d’ceufs, non battus en neige ;

2 faibles cuillerées a café de sel fin.

Ces proportions fournisfent environ 100
petits gateaux du diametre d’'un verre a
bordeaux.

La farine de mais n’est pas en poudre,
elle est toujours en petits grains comme de
la semonle. Il faut la prendre d’'une bonne
marque afin de lI'avoir aussi fine et pure
gue possible.

La pate

Passez la farine de fromenta travers un
fin tamis. Passez de méme la farine de
mais a travers une passoire a trous assez
gros, atin de retenir les quelques impu-
retés qui s’y trouvent parfois.

Mettez les deux farines dans une grande
terrine, et mélangez-lesjusqu’a ce qu’elles
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prennent une teinte uniforme, ne laissant
distinguer aucune partie de farine blanche
ni de farine jaune. C’est vite fait.

Ajoutez le sel et le sucre, et mélez bien.

Ajoutez ensuite tous les ceufs, blancs et
jaunes. 11 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.

est préférable de les

Pétrissez alors pour faire absorber les
ceufs par la farine anssi également que
possible. Le mélange, dans lequel ne doit
entrer aucun liquide, présente alors un
aspect sableux. L’addition du beurre lui
donnera l'apparence d’une pate qui, d'ail-
leurs, restera grenue.

Le beurre

Donc, le mélange étant a point, divisez
le benrre en morceaux etincorporez-leala
farine en pétrissant le moins longtemps
possible, pour éviter qu’il tourne en huile,
ce qui nuirait a la qualité de la pate etla
rendrait fort difficile a abaisser.

Pour les mémes raisons, évitez d’opérer
dans un endroit chaud. En particulier, si
vous préparez la pate dans la cuisine, ayez
soin de ne pas vous installer trop prés du
fourneau.

A partir du moment ou vous avez ajouté
le beurre, vous devez en trois ou quatre
minutes, obtenir nne pate homogéne, assez
lisse extérieurement, mais natarellement
toujours un peu granulense a I'intérieur en
raison de la contexture spéciale de la fa-
rine de mais.

Vous pouvez alors employer la pate de
suite, mais il est préférable de la laisser
reposer pendant
heure; elle sera ainsi plus facile a décou-
per. Mettez-la donc en boule dans une ter-

au moins une demi-

rine légérement farinée, placez sur la pate
nne assiette renversée qui la couvre bien
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et la mette a l'abri de l'air, et laissez dans
un endroit frais,

Pour abaisser la pate

La pate ayant suffisamment reposé, oc-
cupez-vous de I'abaisser. Ce n’est pasdif-
ficile, mais il faut pins d’attention que
pour une pate ne renfermant que de la fa-
rine ordinaire.

N’en abaissez point une trop grande
guantité a la fois. Divisez, par exemple, le
volume de pate fourni par nos proportions
en trois parties que vous abaisserez et dé-
couperez successivement.

Placez- la pate sur Une planche assez
abondamment farinée avec de la farine de
froment, et abaissez-la vivement avec le
rouleau également fariné. Promenez le
rouleau trés vite et sans trop appuyer, sauf
a le faire passer plusieurs fois de suite au
méme endroit. Sivous allez lentement, et
vous appuyez trop, la pate
s'écrase, faisant des creux par endroits, et
s’attache a la planche on au rouleau. Vous
étes alors obligé do la remettre en boule,
de saupoudrer de nouvelle farine, en un
mot de tout recommencer.

Il faut amener la pate a une épaisseur de
6 a 8 millimeétres. Ce point a une grande
importance. Si les gateaux sont trop épais,
ils cuisent mal ; s’ils sont plus minces, ils
sont trop cuits et moins agréables sous la
dent.

Appliquez-vous donc a abaisser la pate

surtout si

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

Si vous manceuvrez bier™ la surface de
la pate abaissée doit étre tres lisse.

Le découpage

Découpez alors la pate, soit avecnn em-
porte-piéces de patissier, soit — ce qui va
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tout aussi bien — avec un verre a madére
ou a bordeaux renversé.

Soulevez chaque gateau ainsi formé a
I'aide d’un couteau a lame ronde ou d'un
couteau a fromage. Vonsglissez doucement
un coin de la lame sous la pate, puis vous
poussez par petites saccades de facon a dé-
tacher le rond de pate que vous transportez
sur une plaque garnie d'un papier d’office
beurré. Ayez soin de les poser bien d'a-
plomb, pour qu’il ne reste point de bulle
d’air entre la pate et la plaque.

Vous pouvez ranger les gateaux tres pres
les uns des autres, car ils s’étendent a
peine. Un intervalle d’'un demi-centimétre
suffit. Ces gateaux ne se dorent pas. Dés
que la plaque est garnie, mettez-la au four.

La cuisson

Lefour, sans étre bralant, doit étre 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 coté.

La cuisson doit durer de 25 & 30 minu-
tes au maximum. Les gateaux ne doivent
commencer a prendre couleur que vers la
moitié de ce temps ; s’ils sc colorent plus
tot, ils cuisent mal.

Quant au degré de coloration, il doit
pas trop
exagéré cependant. A la fin de la cuisson,
les gateaux doivent étre encore trés lége-

étre d'un brun assez accentué,

ment mous ; ils durcissent en refroidissant.

Pendantla cuisson, on changera plusieurs
lois la plague de place — a cet égard, une
plague ronde est préférable a une plaque
carrée — pour que tous les gateaux recoi-
vent une égale quantité de chaleur; mais
on ne retournera pas les gateaux comme
on le fait parfois pour les sablés.

Ces gateaux, enfermés dans une bofte en
fer blanc, se conservent trés longtemps.

Mazarik.
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AU MAIGRE

;0K)i une préparation trés déli-
cate, quoique pas cheére et facile
a 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 a
I’avance, de fagon a n’avoir qu’a faire frire
les ceufs farcis quelques minutes avant de
les servir.

Trés bon plat de déjeuner qui peut
étre également servi comme hors-d’ceuvre
cbaud pour un diner maigre.

Proportions

Pour 7 & 8 personnes :

8 ceufs;

1 ceufcru entier, pour paner;

10 anchois salés en baril ;

1 verre de lait;

60 grammes de beurre frais;

60 —
veille;

12 cuillecées a
blanche ;

3 cuillerées a bouche de persil haché ;

Un peu de ciboule (facultative) ;

1 cuillerée a café d’huile ;

1 _ _

Temps nécessaire pour la préparation ;

mie de pain rassis de la

bouche de panure

d’eau.
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1 heure-, a moins que deux personnes ne
s’y emploient en méme temps.

Les ocaufs

Choisissez de beaux ceufs, autant que
possible d’un volume égal.

Ayez une casserole remplie d’eau bouil-
lante, assez grande pour qu’ils y baignent
complétement.

5lettez-y les ceufs avec précaution, afin
de ne pas briser les coquilles; le mieux
est, pour cela, de les poser un a un sur une
écumoire que vous plongez ensuite dans
le liquide en ébullition. De cette facon,
vous ne risquez, ni do vous brdler les
doigts, ni d’endommager la coquille en la-
chant trop brusquement |'ceuf au-dessus de
I’eau.

La 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 étre
également évitée : les ceufs ne feraient
qu’y perdre, en acquérant un exces de du-
reté nuisible, parce qu’il les rend coriaces.

Dés que les ceufs sont assez cuits,retirez-
les immédiatement de la casserole, et plon-
gez-les dans une grande d’eau
froide ou vous les laissez rafraichir 20 mi-
nutes.

Pendant que les ceufs cuisent et rafrai-
chissent, vous vous occupez de ce qui
peut étre préparé a l'avance.

terrine

Préparatifs

Occupez-vous d’abord de lamie de pain,
que vous taillez sur du pain a la livre, et
que vous mettez a tremper dans un grand
bol, avec le lait préalablement bouilli, et
encore chaud pour mieux I'imbiber. Re-
tournez de temps eu temps lo pain et tri-
turez-le un peu pour
également.

Lavez les anchois a plusieurs eaux frai-

qu’il sTiumidifie
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ches pour les bien débarrasser de leur sel.
Essuyez-les ensuite, et grattez-les avec un
petit couteau pour en enlever la peau com-
plétement.

Ouvrez-les, retirez I'aréte du milieu, et
grattez encore l'intérieur pour achever de
les nettoyer parfaitement, aussi bien des
petites arétes 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
fait 8 filets minces par anchois. Réservez
sur une assiette.

Hachez le persil tres fin, ainsi que la ci-
boule; mettez-les dans unetoute petite cas-
seroleavec gros comme une noix de beurre.
Posez sur le feu et faites cuire pendant
deux ou trois minutes seulement; ces
herbes doivent rester vertes et humides, et
nou pas rissoler.

Réservez sur l'assiette ou sont les an-
chois. en ayant soin d'y bien ajouter le
jus ou le beurre de la cuisson.

Maintenant, passez aux ceufs.

Les ocaufs

Sortez-les de I'eau en les égouttant, et
essuyez-les. Roulez-les sur la table eu les
tapotant légérement pour briser les co-
quilles sans endommager le blanc de I'ceuf
qui doit étre parfaitement uni et lisse.

Essayez avec un linge fin et propre
chaque ceufécalé, en prenant soin toujours
de ne pas écorcher le blanc.

Ensuite, avec un couteau coupant bien
net, divisez en deux chaque ceuf sur sa
longueur.

Avec une petite cuiller d’argeut, retirez
les jaunes que vous mettez a mesure dans
le mortier.

La farce

Pilez ces jaunes, et ajoutez-y tout le
beurre indiqué, ainsi que la mie de pain
détrempée au lait et qui doit étre imbibée
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completement, sans excédent de liquide.

Pilez et mélangez bien. Quand le tout
forme une pate bien liée, saupoudrez d’'une
forte pineée de poivre, et d'une légere
pincée de sel, les anchois étant salés. Ajou-
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 morceaux d’'anchois, pins ou
moins brisés par le travail de la cuiller,
mais non écrases.

Prenez la farce avec une cuiller et rem-
plissez chaque moitié d’ceuf trés-surabon-
damment, et pardessus les bords. Lafarce
doit bomber sur I'ceuf, de fagcon a pro-
duire le volume d’un ceufentier ; elle tient
tres bien ainsi, et ce n’est pas difficile.

Avec la lame d'un couteau, lissez la
farce qui doit étre bien unie et adhérer aux
bords, sans quoi, a la friture, elle s’échap-
perait.

Pour paner

Cassez I';euf dans une assiette, et battez-
le, blanc et jaune, avec I’huile et I'eau,
une cuillerée a café de chaque, sel, poivre.
Etalez, sur la table ou la planche, la pa-
nure nécessaire.

Saupoudrez vos ceufs de panure,
trempez-les un a un dans I'ccuf battu, et
roulez-les @ mesure dans la panure de nou-
veau. On pourrait ne pas les paner deux
fois, a la rigueur; mais la croQte serait
beaucoup moins croquante et ferme.

Tout ceci se fait trés facilement, sans
que I'ceuf laisse échapper sa farce, pins
consistante qu'on ne le croirait d’abord.
Ayez seulement grand soin de recouvrir
I’;euf d’'une couche de panure égale, sur-
tout sur la partie farcie; que les deux ex-
trémités soient bien couvertes, sans quoi,
a la friture, elles risquent de s’abimer.

C’est a présent que les ceufs peuvent at-

puis
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tendre sans inconvénient une heure et
méme davantage, le moment d’étre mis
dans la friture, soit 5 minutes avant de les

servir.

La friture

Quelle gne soit la friture employée, elle
doit étre en quantité assez abondante pour
que les ceufs y baignent.

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

Si les ceufs ne sont pas suffisamment
saisis, la graisse pénétre dans la farce, la
fait boursoufler, et creve la couche de pa-
nure.

Mais, d’'un antre coté, trop de chaleur
les noircit et les brdle a I'extérieur, sans
gue l'intérieur soit suffisamment échauffé.

Il ne faut pas mettre trop d’ceufs en
méme temps dans la friture, parce qu’ils la
refroidiraient sensiblement. La croGte doit
étre blond doré et bien ferme sous le doigt.

Egouttez les ceufs, a mesure que vous les
retirez, sur un vieux linge trés propre, et
dressez-les sur le plat recouvert d’une ser -
viette pour les servir tout de suite.

La vieille Catherine.

RECETTE DU

POT-AII-FEU A LA PLAMAADE

AU TAPIOCA-BOUILLON
{SetrouvechezBoudier.y”™, ruedela Verrerie,Paris)

Cette recette vous permet,chose bien rare,
d’avoir rapidement un excellentbceuf bouilli
et un succulent consommé.

Faites voire pot-au-feucomme d’habitude
seulement ne le mettez au feu que pendant
3 heures.

Vous obtenez ainsi, un beeufbouilli, déli-
cieux, ayant toute sa saveur, et la fermeté
d'un roti.

Votre bouillon est trés léger bien enten-
du ; vous mettez alors en pluie, dans ce
bouillon, votre tapioca-bouillon (une cuille-
rée par personne), laissez bouillir 6 a [8 mi-
nutes, salez selon le godt et servez.
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iici la saison des feux de cheminée.

Ces petits incendies, en effet, se

produisent surtout au commence-
ment de I'hiver, soit dans des cheminées que,
faute d'y penser assez tot, on n’a pu faire
ramoner avant les premiers froids, soit dans
des cheminées trop sommairement nettoyées
par les successeurs des p>etits savoyards. lls
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 a employer.

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

L'emploi de I'alcali que I'on préconise de-
puis quelque temps, ne donne guere de ré-
sultats plus sérieux. Le gaz ammoniac qui se
dégage de l'alcali par I'évaporation a bien la
propriété d’ « asphyxier » le feu ; mais, a
moins de faire bouillir I'alcali dans la che-
minée, cette évaporation est trés lente. En
tout cas, il faut en employer une quantité
assez considérable — au moins un demi-litre
— pour produire un volume de gaz capable
d'éteindre un feu de cheminée ordinaire.
Enfin, le gaz qui s'échappe forcément dans
I'appartement le rend en quelgues 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 I'action du feu. Mais ce n’est
qu'un moyen provisoire.

Le meilleur procédé est celui adopté de-
puis plusieurs années par les pompiers de
Paris. Il consiste a 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 aussitot
il se dégage un volume considérable d’acide
sulfureux et d’acide carbonique qui étouffe
presque toujours I'incendie en quelques mi-
nutes.

Le sulfure de carbone est un liquide tres
inflammable et d’une odeur fort désagréable,
mais on peut le conserver facilement dans un
flacon bouché a I’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 esta 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 a l'aide d’une pelle, pincette, etc., afin
de ne pas avoir la main bralée 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 brdler du soufre, mais le résultat est
moins énergique.

Que I'on emploie I'un ou l'autre de ces
deux produits, on ne doit pas baisser com-
pléetement la plaque de la cheminée. Il est
nécessaire en effet de laisser arriver assez
d’air pour que le soufre ou le sulfure de car-
bone puisse brdler; mais il ne faut point
qu'il en arrive trop, car cet air, se mélan-
geant au gaz asphyxiant que I'on s’efforce de
produire, en annulerait plus ou moins I'effet.
Le reglement des pompiers de Paris prescrit
de baisser la plaque jusqu’a lo ou 12 centi-
métres du sol.

On fera bien enfin, pour terminer, dejeter
des cailloux ou débris divers par I'ouverture
supérieure de la cheminée. On fait ainsi
tomber la derniére suie enflammée.

Dutuvau.

lie prochain numéro du FOT>
AU>FX!U paraitra le 16 novembre
1895 (troisieme Samedi du mots).



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, et les jupes, sans accentuation
d’ampleur cependant, gardent leur forme
droite avec plus ou moins de godets.

Mais la ou s’opere une translormation
marquée, c’est sur le corsage méme qui, avec
la forme veste LouisXV,s'allonge et s'ajuste,
retrouvant les dos a coutures cintrées, les
petits cOtés et les pinces, tous détails de
coupe enfin, réservés ces derniéres années
aux seules doublures de corsage, sans qu’ex-
térieurement on les appréciat.

Aussi bien, peut-étre méme mieux que la
blouse, ces veste;“se portent sur une jupe
toute différente. Et cela non pour des arran-
gements économiques, mais pour de tres
belles et trés colteuses toilettes. Il v a 13,
du reste, une raison esthétique ; on cherche
ainsi a 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-mémes
monotones.

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

Toujours dans le style Louis XV, 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 “ chic” actuel : surunejupe desatin
duchesse noir, toute unie, a godgcts, petite
veste en velours miroir imprimé, fond noir
a palmettes de plusieurs tons ou dominele
rose. Basques toutes courtes et soulevées en
tuyaux. Grands revers souples, ourlés d’uiie
étroite bande de fourrure foncée a poils
longs Intérieur de veste tout drapé en
mousseline de soie rose pale avec gros chou
d'encolure. Manches drapées assez bas sur le
bras, longues et serrées depuis le coude jus-
gu’au poignet. Ceci est pratique, bien que
fort pimpant et facile a porter pour un five
o'clock chez soi, un petit diner, ou tout autre
circonstance du méme ordre.

Comme toilette de rue, noussommes obli-
gées de garder les collets qui yit sensible-
ment allongé cette année ; c’'est je crois, la
modification la plus importante qu’ils aient
subie. lls sont toujours tombants et tres plats
sur les épaules.

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

Beaucoup de bandes de fourrure en garni-
ture, rapprochées, ainsi que je I'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, entiérement
couvert par un large plastron plat et ajusté
en dentelle blanche posée surun transparent
de velours rose. Ce plastron descend jusqu'a
la taille, en forme de V, il est tout bordé
d’une bande étroite de fourrure, et cette
modme fourrure simule sur la poitrine deux
V superposés. Tres haut collier de dentelle
et velours, bordé de fourrure.

Andrée de Bourgeoisie.

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

N I'OILETTE
EAU D'HOUBIGANT HOLBIQANT ISFg-SVHXoe

DEMANDES D’EMPLOIS

nstitutrice diplémée, munie des meilleures ré-

férences demande emploi, Paris, Province,
Etranger.

Mlle M. Montet, 13, rue Turbigo, Paris.

Crdon bleu 30 ans, 10 ans méme place, désire
place a Paris, Recom. par M. Colombie.

e N. 32 ans, ayant serv. c. f, de thamb. dem
journ. couture mais, bourg. Réf. Pot-au-F(u.

eunehomme. | 7ans,fils de maitre d hdtel, désire
débuter comme valet de ch. EcrireJ. L., rue
St Honoré. 265

'em-de cham. 29 a. tres bonne taiileuse dein-
F place a Paris. Conviend. p. j. filles. Exc. Réf.
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COURRIER

Boulevard Pereirc. — Sila sauce de votre
sole Marguerv est grise, cela doit tenir a ce que
votre vin est acide, ou a ce que l'eau des moules
est grise — La sauce au vin blanc de ménage
n’est pas crémeuse comme celle des bons restau-
rants parce que I'on N'y met pas assez de beurre.
Cette sauce doit « se monter » au beurre comme
une sauce hollandaise.

D.— L'«explication »de diverses pates pour tar-
tes, a déja été donnée de fagon détaillée dans le
corps du journal. — Pour faire des croquettes de
pommes de terre, faire cuire les pommes de terre
au four, les réduire en pate avec desjaunesd'ceufs
et un peu de beurre, et les faire frire, soit en les
>annant, soit en les farinant, soit telles quelles.—
fonne note est prise pour le bavarois.

Une abonnée. — Vous pouvez suivre cette
recette pour les croquettes de ris de veau et de
volaille.

L. H. — Ces cours de cuisine ont lieu 28,rue
du Quatre-Septembre.

M. B, — Une terrine de gibier, bien couverte
de saindoux, puis d'un papier d’étain avec cou-
vercle luté avec un bourrelet de farine, peut, a
condition d'étre dans un endroit sec, se conserver
facilement trois ou quatre mois.

E. P. — Pour une timbale de macaroni, faire
pocher le macaroni commeal’ordinaire. L’'égout-
ter, lier avec de la béchamel ou de la demi glace,
selon qu'on veut le faire au maigre ou au gras, en
remplir la timbale et passer au four.

L. a 011. — La sauce financiére est une sauce
demi-glace avec garniture financiere ; la Toulouse
est une garniture financiére avec sauce poulette.
Pour les bouchées de crevettes, lier descrevettes
cuites avec une béchamel, et en remplir les bou-
chées.

RENOUVELLEMENTS

Ceux de nos souscripteur» dont I’abon-
nement prend fin le mprésent mois, en au-
ront trouvé lI'avis sur leur bande.

Le 15 novembre, nous mettrons en recou-
vrementpar laposte, enjoig'oant cinquante
centimespour frais, le montant des renou-
vellements qui nenousaurontpas été adres-
sés directement.

Nos abonnés qui s’absenteraient, sont
priés de donner des instructions pour le
paiement aux mains du facteur.
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Le Traitement de la Xenrasthénie

Dans un journal de médecine, on «posait ainsi, il

y a quelques temps, le traitement complet de !a neu-
rasthénie :

1= fiygihu. — supprimer les causes de I’épuisement
nerveux, suspendre les occupations professionnelles
trop absorbantes, éviter les émotions, les veilles, les
excés de tout genre. Repos ila campagne, si possible,
promenade sans fatigue, se coucher tot, se lever tard.
Distraire le malade par des entretiens variés.

Manger ce qui convient le mieux, mais & des heures
régulieres ; insister sur les mets substensiels ; viandes
noires, cervelles, teufs, riz, poisson, etc.

ADJUDICATIONS
AISON a PARIS. 10, rue des Deux-Ponts
R, net ; HBallp pal.) 3,000fr, M. a p. ; 45.000 fr.
AADJJ Ch.desNot.de Paris, Ie26nov 95.

11 sad. a M' ChERRIER, notaire, 44, rue du Louvre.

AISON’ a PARIS, 36, rue GEOFFROy-1.ASNIEB,
Cce : 180 m. R. : 6.000 fr. M i pr. 50000 fr. A
ADJ. f. 7raci.pCh.desNot.de Paris,le 12 novem.95.
11 s'adr, a M" BoURUEL, notaire, rue Beuret.

LE MERVEILLEUX CORICIDE
RoTidélle-Kmplitre) IMpos6
loiftlU ible, tapprind en S oa 4jonn, mie

douleors, lee con, oignozu, CBile-de-perdiix,
«ta, ~ ftix \le Iwite, Lfr.~ ; le 1/3 boite,
fr.75. — Ph'* caxnURD, 15, bIT. Bonae-

KouTelle; BALPffEH, Q, r. DemerqoeF, Perie

LE RECHAUFFOIR

Nouvel appareil culinaire, permet de faire ré-
chauffer tons les meta sans en altérer la saveur
primitive.

Ce bain-marie eat d'tme commodité merveilleuse,
et la mattreese de maison avisée qni voudrabien 1%-
tudier avec soin,sera agréablementaurpriae en décou-
vrantle nombre d’applications qu'elle peut en faire.

Demandez notice é *IEAMtIARD. .\euilly-
Paris. r«c«Tre2 /ranco.

etezwisiinriitsies it tfictan
Q. CAMUS, Fb>
44 . av.dtfHaine, ttii»

LESSIVE-IRIS

n n fines d'Arcachon, expéditions du

T |V Fﬁf’c. 100 petit., 72 moy. ou 60 gr.
il) de port, contre mandat 3 fr., a
Cb. teapuji.la.i.tliC.tCIIUV .Gintée}.
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'« Hydrolhirapii. — Tous les deux jours, un bain
simple & 38 ou 40 degrés, durée d'un quart d'heure;
friction seche ou massage apreés le bain, puis repos dan»
11 station couchée pendant une demi-heure ; pas de
douche froide, mais plustard douche tiede en jet.

3+ Afldicalion lonique — Pendant le repas, prendre
un verre a bordeaux de VM D/siies ; apres
verre a Madére du méme vin .

Le Vm DEAUs, en effet, parla coca, la kola, le phos-
phate de chaux qu'il contient, peut étre regardé comme
le spécifique de la neurasthénie.

le repas,

D' AI1EQUE-
Nos lecteurs trouveront ce Cordial dans toutes
le» Pharmacies et au Dépdt, rue du Louvre, MiS.
Paris.
ALIMENT DES ENFANTS
“ PHOSPHATINF PA'IFBKS

AXJAEGG]

| Recommandé par la "RO-AURJ”

| YINSDEBOMHDONEAa a:» |
M édaille d'Or — Paris, 1889

*>

- |

|

8oiiéaaz, 22, ,Mlées de "oataat
I Eckastilloos et Prix anr detntade. L.

jarVlia A.TJX. GOTJXelSdEiTa
Louis KAH & C»
BOUCHEES'C%&}I%%&DIN68HEIM

VER1TASUS SAUCIS$E8 A CERVUAS DESTRASBOURG
Jambon, Lard et Ctioxicroute du Paya
Tout Produit» garnoti» de premier
E3T0l P&R COUS POSTAUX
coorent aur d«f>ePd«

L'APHANIZON *e

Econom ie.Vkmtb partout;gros 2

eholx

Prix

autoviJtei Paria.

ANEMIEMNa&er"COLANMA

PATE EPILATOIRE DUSSER

Rmpl«y»e «im
p«M.ada« 1»~ua déikeu. BéCuriU
aeuMeobe» lofr. frwitaa M Odet.) — pour laa

Le Géraut t A. DESBOIS.

deox feu per mon, >>U>>ﬂmruK Jia poils follats dlssracl
€ gAraoiiaa. —RO

aoayloyar la PILIVORC .

dJS aur la tuag* dM Dénias, aeaa eueuo aBCOD«éo>eBtponr 1*
€ Sueeée. —IPMr U berba. iu 0*‘ i/3 boil». anérish» pour la
S.

DUBSttR, 1, Rue J.-J.-Roiu»eeu. PAR

ENNSiIXOIR
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CI | DE Traitement Rationnef Hérouju

E:S CUISINE’ PATISSIERS des AFFECTIONS RESPIRATOIRES ]

Qui roulez acheter un fond-, adressiz-rouB sans Touli lej fou r*lamafit

crniote au PHENIX-OFFICE, 'la. rue du Pont-Neuf. NMH»«UX g d

Parie. Maiaon de cuuQauce, 10*année, quitous don- lélem ot Cdtarrhfti,

nera gratuit, de- len-eiguitnenta précis >t su's. INFLAMU4TO1 veuse.

Coqueluche. Influenza

OCCASIONS A CEDER s Ol UACON

1U fuin Si2i band

Grand Restaurant, Gare St-Lazare. Splen- ‘nsouve D Hi BEOITBS 1 F9ftonii'Q Prrei Ve
dide installation, belle clientéle, fortune. Affaires 700fr. "h*>_fi_SQBECQ.34. Ptw d* Ch«Ponn<*. PartA. H
par jour. Prix 60.000 fr.. 1/2 comptant. A

Poi.-tsons, Voinillea. Primeurs. Beau quar-
tier. Affaires 400 fr par jour Prix 25.000 fr. Facilités. ,

Vins Fins, Comestibles. Quartier aristocratique. CO U RS D ANGLAIS
Bénéfices nets 12.000 fr. Prix 15.000 fr. i/j comptant,

Fque de Pates alimentaires, sur Grand boule- DAUES ST JEIMES 17ILLEG !
vard, 4 machines, chevaux et voitures. Peu de loyer. liecture, Ulctée~, Oranitualre
Benegces neé 105.000 fr.CFl’)rlx 28.(C)02 frb 132 comptsant. PETITES FILLES -

RAND SI:ETIIXM'\(A)EIR:IEI éé’ DAME Conversatioii anglaise avec Travaui a l"aiguille
Ui 8L.'ISSIT.IT. Kue deFcuthieu CL Elysées
25, RUE DU PONT-NEUF, PARIS ]

IMENT

Eli JEUNER desDAMES s entants

letdesConvalescents.
Pour remplacer le cUocoiai de digust on parfois dlifliciic et le café au laitdont lee efTeta débilitaata sontsi
nuialblaa ala Santé des dames, lee Uodeclna recommandent le Saoabont des Arabes de Deiangretiler,
allilient trii aeriailt et tret nutritif quils ordonnent déja aux enfanta, aux F’peraonnea agées ou
anémiques, en un mot k tous ceux qui ont besoin de fortlQants. — Paria, ua Vivianne, 63.

DEPOTS d«n« tOuleS les TiLLBS de PRAMCB et do I'ETaaiéOHt. — se UiFiee Des IeITlTIOUS tt COUTSeFiCONS-

¢ Colorliale
CHOCOLATS

QUu’\’\I_.ITE STIJF>EFIIEXJRje
QUALITE vuivigi7e (QUALITE SUPERIEURBJ
X Composée exclusivement des meilleures sortes de Thés noirs de Chine
La Boite graadmodele 6 If-—fetit modéle («"Si) 3 ir

Entrep6t général : Avenue vde |'Opéra, 19, Paris

OtNS TOUTES tes VIILES. CHEZ LES TRDICIStUX COMMENGANTS

IH I1E D D E D flV R I parfum EXTRA-FIN

Y composépar Vio I e t,Parfumeur
29. Boulevard des Italiens, PARIS.

Ha«SGONCOURS PARIS 1889 - GRAND PRIX LYBN 1894
GEORGES WEHR

24 - Rue Mondétour - 24

FOURNITURES COMPLETES POUR DINERS
POIBBOVB — cokEsTIBLBE — PBIMIDBS

Buvoyer ica Conimaades 94 htorsa a l'avaoc. &ur aeataaae, 1 tout aMane ou teneur, m-naaniaiii» graiaiu

da B«i POTAfiBS A LA HINDTS. — »
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reiephone: MASSON E. CIEOT

50, Cbauasée-d’Antin, 50

Epicerib, Desserts 87, Rne des Petits-Cbamps, 87, PARIS

Spécialité de Gruyeére suisse. — Confitures CSITELEPHONE
fines fabriquées par la Maison.
CONFISERIE SOIQNES Comestibles francais et étrangers

Expédition» en province. Calalogue eur demande.

CONSERVES, EPICERIE, LIQUEURS ET VINS FINS
Poulets de Bresse h la gelée

POMMADE D E H |aU E MOUHN JAMBOXS oe PRAGUE ¢ t ne LIIMERICR

C«te Pomiadt (itrit lia Boutooa, ATF il
Boiiseura J>émaiireaiBoiia, PATES DE CANARD D'AMIENS
Acne> Scséma, Sartres,

‘Berpea,HémorrofaeB ,Velll- expbditionspoorlaprovinceetl'ktrangkr
ouie s, tiiu tiilnuilaiilitl'itilijau . Catalogue §nr demande.

IIM irrita li Chute du Cbeaeux
M (H Cils aile» riltnjouur.

< Honsieue, rofre pooimid» n»
4 paraitement réuni tfana P'vilavr»
amalaeieidelaPtaucteoiimi méme

tohroaique. D' MONTAIGU. PI\%B-%KEI;A-VOUS SANS&Q#L-»LQIHVEES

«Os-mtara« S«a HepiUBXx W*. A>3 eenstiyell

«tl.r.Croa-P«6u-0bx»iiip«. Prn»» EBCOU 9 CESCHLANT = aUNCRE

virucBCiT soano « UoBtieur. grtoe a l'ofre pom- o
:m»Pe, la mtlaille gui mt fric»itt»/il*00/Me tfepu/i 2 an» OTS.Pkerm -Ctaire». Faob* IlontBanre.Parla.
letituéri» »tiea cétgrem Igot trét tien repouisé». .

« F"- " BASSOT, _Sa-p«nr*in-davFcA A {A»yEA

EO ruf FA DN 1Ji~H l+* hoa&ei rb*nD *o*i

iX301-iH! DHJ O X JISIN B J toada» ¢» lisw C« D'ASSURANCES SUR LA VIE
.. . - . FONDEE EN 1829
Mt pmie ¢k addie bdiredse Rentes Viageéres

(S* édition. — Prix Iraoco par la poste : 4 tr.) Garanties : CENT VINGT-DEUX MIUtons
EUMENTS CULINAIHES aru~tééiHuM fiu» 16, RUE DE LA BANQUE, PARIS

(Prix : S francs.)
A>C#1iOHBIE, H.é. Eineov. UvmlloitfSeinei
«A AAA n*A *Q . . . b
i i , IUtU U U UCUfc JmraiotraiUffl'itkNTIDIABITnUE.
PUNfIATIFS n DEPURATIFS  BASSET, dliiiiiitu, S, pUc* Su Temiu, LTOX Notice gratis.

CfilSTIPiDn» BGEillti,CffSCESTIOSS ttc.

70 V 4 rrt« coairebiu et Imilu («u Dom»
g K - ?T_EXIGERmVERITABLBS__
*,alZ S pMed'éio Sfed it IS
NN/ —N="ormBviDoetsur FRARIK
'S0 lal/l Mb (it M U (Ilip.)
TCUTU laB* FMAf%MACI«*s
NOUVELLE TRINGLE DE CUISINE

EXPEDITION DE A CROCHETS MOBILES

M AREE & COMESTIBLES G rviy BBBwwWS
En France et a I'iitranger | Dil1l Ba. B.a
pour n'importe quelle quantité. T
Uarée, poiasona d'eau douce, écrc-
Tisscs, laniroiistcs, liouiards, {cibiera, 16' COUr deS

volailles,viande de boucherie, primeurs, Petites-ECUries

conserves, fromages, desserts, etc., etc.

H.PEREETMERE.A.CI’'EROILT, See' -<PARIS >»
9, ru8 de la Petite-Tnianderie<iiiioe»»triiei,hrit

TELEPHONE
POUDRE DE BEAUTE brevetée S. G. D. G.

POUR BLANCHIR a ADOUCIR LA PEAU
D'un parfunj Inédit, d une adhérence absolue, la Germ»odré«
est hygiénique, agréable PI discréte, elle romiilacé avec

a'Hiil iBv» lou" Il- f«rdi. H poudre, Ue ni dont die ni PS- le, inc»Dv.-niPnl5, - M16NQT-BOUGHER, ifl, me Vlvienne, PARIS.
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jrijJw fiVvite
LE CELEBRE
REGENERATEUR DES CHEVEUX

AVEZ-VOUS DES CHEVEUX 6RIS?

AVEZ-VOUS DES PELLICULES 1|
vos CHEVEUX TOMBENT-ILS?

OVf, employez le

ROYAL W INDSO,R

Ce produit par ncé/-

ItnCtrend aux Cheveux

gris la couleur et la

beauté naturelles de la

Jeunesse. 11 arréte la

chute des Cheveux et

fait disparaftre lesPel-

licules. Résultats ines-

érés. Exiger sur les flacons les mots ROYAL

INDSOR?' Ch>>tles Coir«ure-Parrumiiir<,eu flacons et demi*

flacouB. —Envol franco du prospectus sur demanda
Entrepit : 22, Rue de I'Eolililuiér, Paris

"mmPUBII PICG MIGRAINES -l"udrlson

*B |C nA LUICO iaiR3écfia(el.,.ppM |[[[P

~mHpnr IM Pilules Antifiévralgiquf» Gall UnUH Ibn t

A1 «lhulic: 3 fr. vea*oi Pb*23. Rvt(flalFonnait. psrts.
Xitgoe de Fitriijte dépatét

s S-Sd

§g-«iii FUCOGLYCINE

QvagQO- GRESSY

a-S-gui Produit végétal

® ®--tn BROMO-IQDQ-PHOSPHORE

(}D@a \ ) Succédané

A if ok
la f L'BDai de FOU de TOBLI
®SoS PRIX : 3 le flacon

s-.28

5

VENTE EN GROS :
LE PEEDEIEL & C*

PASIS

DETia :
diBi iMtei les PbmKiet.

i7ou

*{etm M

-idBoulev,

Confiseur

PABFUMS : Chocolat, Vanille, Oaf6
Citron et Orange.

LA CREME EXPRESS £8T LA 1" MARQUE
SE BEFIER DES CONIREFACONS

Lesl\/axdEslma:

»TM AU «1IC» D SPOIIf . iNTCSTINACX
/\touppb kntP t’\ak P UDRK nrs ANTIL
Uoii*. “ Ph™>« M AJV «B6bKu» d*Aaoo«téo)«. FAN

SOLUTION DE SI-PHOSPHATE DE CHAUX

FRERES MARISTES

de Saint-Panl-Trots-Chéteauz (Dréme).

Cette solution eet employée avec succés ponr
combattrs les Scro/'ulea, la DEDIlIU génerale, le
Ramoileessmentet la Carie dU O», lee Bronchites
chronique», las Csterrhe* inoélérie, la Phtisie
tuberculeuse h toutee lee péciodee, surtout aux 1"
et S» degréfl, ou elle a nne action décisive. Bile est
recommandée anz enfanta faibles, aux personnes
débiles et anx convalescents. Elle excite I* appétit
et facilite la digeatisn. — ta ANS DE StICCES.

S FBAUCS8 LB LITRI; 3 FBAKO08 LB 1/2 LITBI.
Exiger les tignaturesiL. ARSAG & P* GRRTSOOONE
Envol franco. — DépAl dans les Pbarmadee,

PATES TITOLLIER-TONiOOSE

§PE,CIALITE OE TE'RIRNIJJSS
ET PATES DE FOIES DE CANARD

Aux TrufTes «lu I*eri<roBvl
ijut sitBBB iBi tauaiuiBS tiifulBi BB hiBuilaea:

* Toulouse, 1865, médaille d'or. —Paris, 1867, argent. —
Phlladelphle 1876, modeéle unique. — Parls 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 dltvgleoe eid alimeo*

Cft
ISa

talion, Lyon, 1891, membre du Jury. — Expoeitiou .
Irantalee de .Moecou, 1891. — Chicago, 1893. — Expo- *

sUion d‘ahmentation gebérale et subelslancee mili-
tairee, Vienne |Autrtebe), 1898, or. — Lyon, 1898, or.

4\
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Charbons E. MATIAGNQN & C

de toutea sortes

ET BOIS DE CHAUFEAG-E FélIX D EH AYN |N
TEtEPHONE PARIS — 40, Rue de Flandre — PARIS

BAU M E DERM IQUE Chesiu |*L1!|II>II-|G|pp|Edn;9T|L|Jn\R{|5l'|A\I|SkE éﬁtu !:

UtiJIMtien de tout uioien lidlii:«

fntviM N T tE s Mriamx.xntMm M®*STUREL, 86, avense Wa?ram, Paris. |

ED.PINAUD PilllesiiOLLANCELOT ISl 251
ilulesiiOt ISHHI2:

dattm bsa rg PAW aa R H U M E Ph'<Fr«ngalH,1,p(.0>1tSépua/~ut,hrii.

Paris, 151, rue de Courcelles
BREVETE S. G. D. G.
Eeprésentaats dans toutes les gran*"Villes de France
(ECLAT - ECONOMIE « HYGIENE)

BUTER LES ONIFEAQONS—AHjer sur chaque Bec la marge  S. F. AUER

TAPIOGA—BOUIUON

Clae! B O X J I E R
T\K\S — b4, ftue de\a \eT?reT?ve, 54 — YPA\S
et d&ns les '‘boxines maisons d'iirpiceT'los ot cio O oinostibles.

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

Ce produit est indispensable dans tous les ménages ;
Il est. a I'état sec, inaltérable sous tous les climats et il offre, sur les conserves de
bouillon, I'avantage de pouvoir se garder, méme quand les boites sont ouvertes et entamées.

Employé seul, sans aucun ingrédient, et salé selon le go(t, il donne instantanément, un
trés bon potage gras.
Additionné, a d'autres produits, il donne de délicieux potages ou d'excellents mets.

VOIR @ en dinn implois Iss diffsnntis rtceUn qs nous domiHs dus is corps du Jourmal.

Par l'excellence de e& préparation, et la rapidité de son eaploi, il e'impoae
commeVADE MECUM deia znéna”ere.

----------------------- «» PRIX I

En petites cartouches de 1 potage lfr 90 En boites de fer blanc de 26 potages 4 fr.
Le pagnet de 10 cartouches . . . fr. En 1/2 . . 12 . 2 fr.

Envoi franco et remise de 10 i sur tout achat de 16 fr. au> atnnnés du POT-AU-FEU.
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e ROYAL CAPILLAIR Giscaro

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

COMPAGNIE PARISIENNE

d’EGlaiLage etde Ghaaffage parle Gaz

Paris — 6, rue Condorcet, — Paris

I£ ivca-"~siasrs iD'E33£;FosiTioisr
et Bureaux de reuseignemeuts pour APPAREILS A &AZ destinés
a tous usages

ET PROVEXA3IT DE DIVERS CONSTRUCTEURS

4, rue Condorcet (spéda aux noteus a gaz).
8, rue Condorcet.

40, rue Lafayette.

28, rue du Quatre-Septembre (res la place de I'Qoara).
116, boulevard Saint-Germain (es le bouevad Saint-Michel).
128, rue de Rivoli (goédd aux gpparells aodke).

DES CONFERENCES DE CUISINE ONT LIEU AUX MAGASINS

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

Pour y assister, U suffit d'adresser une demande par écrit aux adresses ci-dessus ou
h M. le Directeur de la Compagnie, 6, rue Condorcet.

SUR DEMANDE DES VISITEURS, DES AGENTS SPECIAUX VONT DONNER SUR PLACE
DES RENSEIGNEMENTS

ANEMIEBYATDOEZCOLOMBA ~ PATES DE FOIES GRAS TRUFFES

EN CROUTE ET EN TERRINE
Fabrique spéciale

HUILERIES DE FECAMP] MARQULLOUIS

Boites de gibier
:HUILES COMESTIBLES I«itHurM, iniZSi ItEUIOPTIMA | Cailles, Mauviettes pour Ohandfroids
irmiiLB DU» E, HOUZE k».iikiv.18S9

y > ik g Parée de foies gras pour Sandwichs

| PARIS. — 8 ni« dé U MUhodlére. — TELEPHONE G . 3 .

I MASQUES srtCULES RSCOMMANDEES S 89, Rue Saint-Honoré, Paris

i EzpédiUoa ea province cvec rédaclioa de SO c. par kg. I -

E Aerel de ratalome sur demande. EXPEDITIONS ETJ PROVITVCB
Su»l

1Hi» ilin m »«
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il
1] PATES TIYOLERTROE
&b’g% gPSQIALITE <DE TESSWES ®A5'
N ET PATES DE FOIES DE CANARD A
¥ B Aux TruCTcA du Périarerrd
ljut ikten M IMHftiM iilvuus ni Elesitieii : ®5
b S® Toulouse, H65, médille d’or. —Paris, 1K7, argeol. —
SSiIr Philadelphie, 1S7<, modéle unique. - Paris, 1878, U
argent- — Liverpool, 1886, or. — Marseltle, 1888, or. ~
Toulouse, 1837, hors concours, membre du Jurv. - | ce
® Exposition culineire, Londres, 1887, argent. — Pans,
(5-3 1889, or. — Exposition culinaire de Bordeaux, 1890.
5 ° 0 lirand prix. — Académie nationale de I’arls, 1890, or.
b | Exposition d’allmenlatiOD.Touloo, 8891, bors concours,
- membre du Jurj. —Exposllioo d'hygiéne etd'alimen-
° bred j Ilioo d’hygieé d'ali
& a ED(e tation, Lyon, 1891, membre du Jifty. — Exposition 4
U francaise de Moscou, 189t. — Cbicago, 1893. — Expo- c
! Ir sition d'alimentation générale et subsistances mili- m
A taires, Vienne (Autriche), 1894, or. - Lyon, 1894, or.
egl mcaifltcosiSKCTO Tiaw'iwiMMyociicuiMaiocw |
£Er&g Sirqut de Fibriipie dépn» 1 '
" T
6esth . FUCOGLYCINE 1<
ecsSa. GRESSY ! I T »
2®7 H Produit végétal E [ G I - O « £K
E5m* BBOMQ-I0DO-PHOSPHORE 8F, Eue des Petits-Cbamps, 8F, PARIS g W
s, HI Succédané TELEPHONE Tiud > 0
3-5S§ _ _ . : v
L'BIEE Jt FDie &« KORIt ;. Comestibles francais et étrangers h
n_ . " flaan “ | <
9.5"=3 prix - 3" I OONSERVES, EPICERIE, LIQUEURS ET VINS FINS 0
VENTE EN GROS : ii'i . . ,
=il S PoMlets de Bresse a la gelée Q O
-a'Oil LE PERDEIEL S " "
DG b ARIS ‘ JAMBONS DE PRAGUE ¢ t de LIMERICK y ul
» e- ~ 2
o =P ) PATES DE CANARD D'AMIENS ph 0.
.3§g5 DETUL : III* |2 C/5
f dui iMlei lu FbanDseiu. expéditionspodrlaprovinceetl'étranger H
5 ISE§? Catalogne snr demande. o)
<! Ul
h
P .
APPAREIL PHOTOGRAPHIQUE INSTANTANE i
Ravissant uppareil de poche. Objectif achromatique tres rapide avec tou» sea < Ui
Bceessoiree, chiagis, plaques, cuvettes, lanterne, papier sensible, bain révélateur, g H
fixateur, virage, agitateur, papier filtre, etc., le tout placé dans une élégante boite <
gatnerie é compartimenta. Ce merveilleux appareil ae replie aur Ini-méme et prend
la pluce d’un petit volume. — Prix de I'appareil, format 9X 12 franco, 35 francs-
— Prix de l’appareil, format 6 1)2 X 0 franco, 22 francs. — Envoi franco contre
mandat-poste adressé a . . M
L’AGENCE DES FABRIQUES, 91, Rue de Se-vrea, Paria. °

BISCUITS & DESSERTS

Pstits-Psiirs— QatifretUs — CliMslats — Thés
et Caiis

CONFISERIE

EDMOND QUILLOUT

116, Hue de Rambutcau, PARIS

(E*clu8tnemenf «u* abonnei du “Pot-ad-Feu™
«nuoi franco de port et <rembatfage pour ooli»
poéUil de 5 htloa.)

mlo... m‘ MiaaiaiMataaaaaaaaaaaaégaitiaai

wW- leoty o
CORSETS

8, Place de la Madeleine, 8
PARIS





