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Giovanna. — Pour les quenelles de poisson

piler a cru 250 gr, de poisson, ajouter 150 gr. de
pannade, 4 jaunes d’eufs, sel, poivre, muscade,
100 gr. de beurre. Passer au tarais. Ajouter 1/4
de litre de creme en montant petit a petit le mé-
lange. Etendre sur une table farinée, et diviser
en boulettes qu'on fait pocher * ou 3 minutesa
I’'eau bouillante.

Capitaine d’artillerie. — Pour les filets de
sole Orly, veuillez relire nos indications et les
suivre mathématiguement. Vous formez un an-
neau avec le filet; vous le tenez de facon que le
point ou les deux extrémités du filet se recou-
vrent se trouve au sommet de lanneau... au
zénith, si vous voulez, Vous enfilez alors avec la
brochette, de fagon que celle-ci s’écarte peu de
la tangente.

Un de nos abonnés, propriétaire aux envi-
rons de Paris, dispose encore chaque jour de
quelques litres de lait,dontil garantit lapureté et
qu’il peut laire distribuer a domicile a raison de
60 centimes le litre. Ecrire au Pot-au-Feu aux
initiales E. P.

B. — La recette du tournedos Rossini a paru
le 1" février 1894 — La recette de cet entremets
paraitra prochainement — Bonne note est prise
pour ces pietites entrées.

J.B-, a Chalons. —
bientdt cette recette.

Nous comptons donner

Boulogne-sur-Mer. — Vifs remerciements.
Une recette de soufflé au chocolat a paru en 1893
— Nous vous renseignerons prochainement pour
la charlotte.

1. de R. —
casserole comme pour un braisé ; faire suer la
poule 3 ou 3 minutes et mouiller a mi hauteur
avec du bouillon blanc. Cuire a couvert pendant
un temps qui varie de i a 3 heures, suivant l'age
de la poule. Passer, dégraisser soigneusement.
Mouiller i/t livre de riz avec i litre de bouillon;
fa~e partir a plein feu, pendant 3 ou 4 minutes,
couvrir et laisser au four 20 minutes sans re-
muer.

De G. — La créme express de Jux a obtenu
une médaille d’or au concours international culi-
naire et d’alimentation a I'Exposition universelle
de Bordeaux de 1895. Ce produit est précieux
pour improviser rapidement un entremets. |l
suffit de jeter dans le lait bouillant une certaine
quantité de granules ala vanille, au café ou au
chocolat. Vous laissez cuire cinq ou six minutes,
vous passez au dessus du moule ou des petits pots
k créme, et c’est fini. Quand le tout est froid, la
creme est absolument prise, et d'un goQt 'res
agréable.

De B. — Pour toutes les fournitures dun
diner, adressez-vous k la maison Georges Wehr,
24, rue Mondétour.

Vienne. — Evidemment, on peut remplacer
le céleri ordinaire par du céleri rave, par des
carottes, des navets, enfin, par tout ce que l'on
veut. Mais alors on s'y prend autrement, et ce
n’est plus la recette, f~ous vous rappelons qu'il
nous est impossible de répondre par lettre k
toutes les demandes qui nous sont adressées.

J. G.— Vous avez plus d'avantage k acheter
le museau de bceuf tout préparé, te! qu'on le
trouve chez tous tes marchands de salaisons.

Pour la poule au riz, foncer une
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IONMES [BE HELRRETE

Coursde M. A. Colombié

Compte rendu tpécial du “ Pot-au-Fen”

Mesdames,

Les pommes de terre Ueorgette ont été
créées au restaurant Paillard, par H. Mou-
rier, aujourd’hui propriétaire du restau-
rant Maire, k I’époque ou I’onJouait au
Vaudeville Georgette, de Sardou. Elles va-
lurent a un maitre d’hdtel — qui ne les
avait pas inventées— I’honneur d’étre en-
gagé par M.Vanderbilt,aux appointements
de 10,000 dollars par an.

Ce sont des pommes de terre cuites au
four que I’on vide complétement, de ma-
niére a ne laisser que la peau, et que I'on
remplit avec queues d’écrevisses, huftres,
truffes, champignons, et une sauce au ve-
louté. On les sert généralement comme
hors-d’ceuvre chaud apres le potage.

Leur préparation, en apparence trés
compliquée, présente, an fond, peu de dif-
ficultés. On peut dire que la plus grande
complication réside dans la nécessité d’em-
ployer plusieurs casseroles.

Proportions
Pour 0 belles pommes do lerrr. «
‘hJ ou 48 éerevisses;
36 ou 48 huitres;
175 grammes de champignons;
150 de truffes;
200 de beurre fin;
1 décilitre de vin blanc ;
2 — de creme;
1 verre a madére de cognac;
20 grammes de farine ;
2 jaunes d’ceufs;
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1" Décembre 1896.

Une pincée d’épices et une pointe de
Cayenne.

Les pommes de terre

Je prends de grosses pommes de terre de
Hollande, de forme allongée, aussi régu-
lieres, et a peau aussi nette que possible. Je
les lave, les brosse, et les fais cuire au
four.

Quand les pommes de terre sont cuites,
et pendant qu’elles sont chaudes — afin de
les vider plus facilement — }e découpe un
couvercle sur environ deux tiers de léUr
surface. Puis, a I’aide d’une cuiller a café,
je les vide en ayant soin de ne pas les per-
cer, etj'enléve ce qui estadhérent au-des-
sous du couvercle.

Je mets de cb6té les pommes de terre et
leur couvercle. Quant a I’intérieur, 11 ne
me servira pas; j’ai la ressource de I’em-
ployer pour un potage ou une purée.

Pendant la cuisson des pommes de terre,
je prépare la garniture.

Les écrevisses

Je commence par les écrevisses : j’on
prends 36 ou 48 suivant leur grosseur. Je
choisis les six plus belles qui seront servies
entieres, et je les trousse : elles sont moins
fragiles maintenant quo quand elles seront
cuites.

Je prépare le court-bouillon suivant :

1/4 de litre de vin blanc ;

1/4 d’eau;

1 verre @ madere de cognac;

15 grammes de sel;

15 grains de poivre ;

2 clous de girofle ;

1 feuille de laurier ;

1 brin de thym ;

2 oignons moyens,
morceaux ;

coupés en petits
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1 carotte coapée de méme;

1 bouquet de persil;

1 feuille d’estragon.

Je fais bouillir, et quand I’ébullition est
déclarée, j 'y mets vivement les écrevisses,
apres avoir enlevé lé boyau de la queue. Je
couvre la casserole, et je laisse cuire pen-
dant 6 ou 8minutes a feu trés vif. Je retire
alors du feu, et je laisse les écrevisses re-
froidir dans la cuisson pendant environ une
demi-heure, afin qu'elles s’imbibent bien.
Il est donc bon de les préparer d’avance.

Quand les écrevisses sont refroidies, je
les décortique, a I’exception des six écre-
visses troussées que je laisse dans le court-
bouillon. Je mets de c6té les queues, et je
prends les carcasses pour feire du beurre
d’écrevisses.

Le beurre d’écrevisses

Je pile ces carcasses dans un mortier.
Quand elles sont bien broyées, j'ajoute 50
grammes de beurre et je pile encore jus-
qu’a ce que j ‘obtienne une espéce de pom-
made.

Je mets alors cette purée dans une cas-
serole, et j’ajoute le court-bouillon préala-
blement passé, n’en gardant que la quan-
tité nécessaire pour laisser baigner les
écrevisses troussées.

Je fais chauffer, et, a premiére ébulli-
tion, je passe dans un torchon qu’il est bon
de tordre a deux pour obtenir un jus aussi
coloré que possible.

Je laisse reposer cejus. Le beurre rougi
par les écrevisses va surnager peu a peu a
la surface, et je I’emploierai tout a I’heure
pour finir la sauce.

Les champignons

Les champignons étant pelés, je ne les
lave qu’au moment de les employer. Sije
les lavais d’avance, ils noirciraient. Je les
coupe en deux, puisje les détaille par le
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travers en petites tranches de 2 ou 3 mil-
limétres d’épaisseur.

Dans une petite casserole, je mets : 1/2
décilitre de vin blanc, autant d’eau, 20
grammes de beurre, un peu de jus de ci-
tron etune pincée de sel. A premiére ébul-
lition, j’ajoute les champignons, et je laisse
a casserole couverte jusqu’a la reprise de
I’ébullition. Je retire alors du feu et je
mets de cOté.

Les huitres

Il est essentiel d’employer des huftres
bien fraiches, ayant gardé toute leur eau.

Dans une petite casserole, je mets les
huitres détachées de leur coquille et toute
leur eau. Je chauffe, et, a premiere ébulli-
tiou, je retire la casserole sur le coin du
fourneau. Je la couvre, et je laisse les
huftres pocéer pendant 3 ou 4 minutes.

Je prends alors les huftres une a une,
j’enléve la partie dure par laquelle elles
tiennent a la coquille, ainsi que la barbe
noire qui les entoure. Puis je verse les
huftres et leur cuisson dans la casserole
aux champignons.

Les truffes

Je coupe les truffes en lames épaisses de
2 ou 3 millimétres et je les mets dans la
casserole qui m’a servi pour les huftres
avec le reste du vin blanc — soit 1/2 dé-
cilitre, — le verre a madére de cognac,
sel et poivre. Je fais chauffer a feu vif, a
casserolecouverte, etje laisse bouillir 2 mi-
nutes.

Apres quoi, je verse letout dans la cas-
serole ou sont les huftres et les champi-
gnons.

La sauce

Tous ces divers éléments peuvent étre
préparés d’avance.

Un quart d’heure environ avant de ser-
vir, je prends une casserole pouvant con-
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tenir enriron un litre, dans laquelle je fais
fondre 50 grammes de beurre. Quand ce
beurre est fondu, je retire la casserole du
feu, etj’ajoute 20 grammes de farine, en
mélant bien avec la cuiller de bois.

Je remets un instant sur le feu, en mé-
lant toujours, et en évitant de laisser rous-
sir la farine.

Désque le beurre et la farine sont bien
amalgamés, j’ajoute, en la passant, la cuis-
son des huitres, des truffes et des champi-
gnons qui se trouvent dans la méme cas-
serole. ainsi que la moitié environ du
court-bouillon des écrevisses, en réservant,
bien entendu, le beurre rouge qui flotte a
sa surface. Puis, je cbaufi'e, en remuant
avec la cuiller de bois, jusqu’a ébullition.
(Le reste du court-bouillon ne me sert pas).

Au premier bouillon, j’ajoute, peu a
peu, et en tournant, la créme dans laquelle
j’ai d0 auparavant délayer les jaunes
d’ceufs. Je lisse bien la sauceavec le fouet,
et je laisse bouillir environ une minute,
de fagon que la sauce soit crémeuse.

J’ajoute alors la garniture, c’est-a-dire
les huitres, les queues d’%crevisses, les
champignons, les truffes, et je les laisse se
réchauffer un instant, en évitant de faire
bouillir la sauce, ce qui ferait tout durcir.

Puis j’ajoute les épices et le Cayenne,
le reste du beurre, soit environ 80 gram-
mes, ainsi que le beurre d’écrevisses, que
je laisse fondre en vannant la casserole
hors du feu.

Pour servir

Cing minutes avant de servir, je rem-
plis les pommes do terre avec ce mélange
en le répartissant également. Je pose le
couvercle dessus et je mets au four une ou
deux minutes pour bien réchauffer.

Pour servir, je range les pommes de
terre surune serviette en séparant chaque
pomme de terre de ses deux voisines par

une écrevisse entiere. M azakin.
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POTAGE A L'OIGNON

Il'y a de nombreuses recettes de soupe
a l’oignon. Beaucoup comportent du fro-
mage, une liaison a I’ceuf, de la créme, etc.
La recette que nous donnons aujourd’hui
est, peut-étre, la plus simple de toutes.
Elle fournit un potage maigre léger, agréa-
ble, tres économique et d’une digestion

facile. )
Proportions

Four 5 ou 6 personnes :
250 gmmmes d’oignons blancs;

100 — de beurre ;
30 — de farine ou 3 cuillerées
rases;

1 litre et demi d’eau chaude;

1 feuille de laurier -

6 tartines de pain ordinaire ;

15 grammes de sel.

1 cuillerée a café de sucre en poudre.

Temps nécessaire : 3/4 d’heure.

L ’oignon

Epluchez les oignons, coupez-les en
quatre quartiers, par conséquent sur leur
hauteur, comme pour une pomme.

Cette fagon vous permet d’enlever avec
facilité les parties dures qui se trouvent a
chaque extrémité de ces quartiers, et sur-
tout vers le cOté de la tige.

Emincez ensuite trés finement chaque
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quartier eu le coupant par le travers. Il
faut couper I’oignon le plus également
possible, pour qu’il cuise uniformément.

Avyez une casserole remplie d’eau bouil-
lante, jetez-y les oignons émincés et faites
bouillir a boR "eq pendaat sep™ ou huit mi-
nutes.

Egouttez-les parfaitement dans une pas-
soire, apres quoi vous les fitites revenir de
la facon suivante.

Pour faire revenir

Prenez une casserole de la contenance
de deux litres, eu fer émaillé de préfé-
rence.

Mettez-y 60 grammes de votre beurre —
par conséquent un peu moins des deux
tiers. — Ajoutez les oignons bien égouttés,
avec une bonne nincée de sel.

Posez la casserole sur un feu doux, et
laissez « revenir » tranquillement, et tout
le temps a découvert, en remuant fréquem-
ment avec la cuiller. L’oignon doit pren-
dre une jolie teinte dorée, mais cet effet ne
s’obtient que vers la fin de la cuisson, et
il faut bien compter 80 minutes pour cela.

J’insiste sur la nécessité d’avoir un feu
trés doux, pour que le beurre ne brdle
pas.

A mi-cuisson, saupoudrez les oignons du
sucre en poudre qui, faisant unléger cara-
mel, aide encore & les colorer. Surveillez
attentivement votre casserole a partir de
ce moment, afin que I’oignon ne brdle pas
par places.

Il n’y a pas lieu, cependant, de vous
pouvoir si le fond, de la casserole brunit
légérement en de certains endroits.

Ce qui importe, c’est de ne pas laisser
noircir l’oignon, parce qu’alors il est
bralé et communique un goQt acre a tout
le potage.

Pendant que l’oignon cuit ainsi, vous
ayez le temps de préparé' vos cro(tes.
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Les crodtes

Coupez sur le pain de table ordinaire
des tartines épaisses a peu prés d’un cen-
timetre, et grandes environ comme la moi-
tié de la main; cela dépend un peu des di-
mensions de pain employé. Laissez-y leur
crolte.

Faites sécher ces tartines au four mo-
déré, jusqu'a ce qu’elles soient dorées et
absolument croustillames comme des bis-
cottes.

Retirez-les du four et laissez-les refroi-
dir; apres quoi TOU» les beurrerez large-
ment avec le reste du beurre et les saupou-
drerez chacune d’une pincée de bon poivre
frais moulu.

11 doit étre temps maiutenaat de retour-
ner a I’6ignoa pour y mélanger la farine.

La farine

Donc, I’oignon étant coloré au pointin-
diqué tout a I’'heure, saupoudrez-le avec la
farine.

Remuez pour bien mélanger et laissez
cuire 2 minutes sur le méme feu doux.
Verses alors — toujours peu a peu pour
oommencer — |’eau chaude, en tournant
avec la cuiller de bois pour délayer le tout.

Qnand toute I’eau est vonée, posez la
casserole sur un fen plus vif, et tournez
jusqu’a I’ébnliition afin d’éviter que la fa-
rine se lie partiellement au fond de la cas-
serole.

Dés que le liquide a commencé a bouil-
lir, retirez la casserole sur le coin du feu ;
ajoutez la feuille de laurier, une pincée de
poivre et le sel.

Laissez bouillotter ainsi pendant une di-
zaine de minutes.

Vous pouvez alors servir.

Pour servir

Avec uue cuiller, enlevez légérement,
tandis que le liquide bouillotte encore sur
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le feu, I'écume quiapu s'amasser a la sur-
face; retirez aussila feuille de laurier, et
goltez pour vous assurer si le sel est suffi-
sant.

Mettez les croltes beurrées dans la sou-
piére ; versez desans le potage, et servez

immédiatement.
Mazabik.

POUR L'ARBRE DE NOEL

Une trés jolie facon d’'orner |I'Arbre de
Noél consiste a suspendre a ses branches
de petites guirlandes ou des touffes de
feuilles givrées.

Voici un procédé trés simple pour ob-
tenir de jolis cristaux : !

Prenez des brindilles de sapin, de buis,
et les plus légéres que vous puissiez trou-

ver, et attachez-les aun réseau de ficelles
tendues a travers l'ouverture.d'un baquet
profond dans lequel elles doivent rester
suspendues.

Mettez une livre d’alun dans le baquet,
etversez dessus quatre litres et demid’eau
bouillante.

Les brindilles doivent tremper comple-
tement dans ce liquide.

Laissez reposer toute la nuit sans y tou-
cher ; et, le lendemain m atin, enlevez soi-
gneusement les brindilles. Vous les trou-
verez étincelant de menus cristaux res-
semblant aux diamants. Ce phénoméne
provient de ce que l'eau chaude dissout
une plus grande quantité d’'alun que le
méme volume d'eau froide.

Les guirlandes doivent étre tressées
avant d'étre cristalisées, car on fait facile-
mentsauter lescristaux enles manipulant.

Plus les brindilles sont fines, mieux elles
prennentles cristaux.

Ayez soin qu'elles ne touchent pas aux
cotés du baquet, qu’elles ne se touchent
pas entre elles et que la ficelle soit soli-
dement attachée.

n (D eiilccB

POMMES DS TESRI OEOROITTE
CAEEY DE POULET
COTELETTES DE MOUTON SUR PUREE SOUIilSB
PATE DE GIBIER
SALADE
SOUFFLE DE MARRONS

POTAGE CRECY
FILETS DE SOLES MORNAY
.«COT BRAISE AU MADERE
GRIVES SOTIES
GALANTINE DE DINDE
ENDIVES GLACEES AU JUS
CROQUETTES DE RIZ
«0o.

MULET GRILLE
RAGOUT D'OIE AUX NAVETé
EPAULE DE VEAU ROTIE
MACARONI AU GRATIN
POMMES AU BEURRE

POTAGE A L'OICNON
COQUILLES DE POISSON
FOIE DE VEAU PIQUE BRAISE SUR PUREE
D1 CHICOREE
PINTADE ROTIE
SALSIFIS FRITS
CREME RENVERSEE
«O»

PETITS MERLANS AU GRATIN
BLANQUETTE DE VEAU
OIE ROTIE AU FOUR
I'UREI DE MARRONS
COMPOTE DE POIRES VANILLEE

POTAGE AMBASSADEUR
PETITES CAISSES AUX HUITRES
SALMIS DE BECASSES
GIGOT DE CHEVREUIL SAUCE VENAISON
POULARDE ROTIE
PETITS POIS A LA FRANCAISE
CROUTE» A 1'ananas

TARTINES DE CAVI4R
FRITOT DE CERVELLES
COTELETTES DE I-ORC A LA MENAGERE
ROSBIF FROID
CHOUX DE BRUXELLES SAUTES
GATEAU A LA CASSEROLE

POTAGE PUREE DE HARICOTS ROUGES
BARBUE A LA PARMESANE
POULE AU POT A L’ITALIENNE
ALOYAU ROTI
CEPES A LA BORDELAISE
POMMES CHANOINESSE
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DECEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

La truite de Dantzigest fort chere : 8 et 9 fr
le kilo. La truite de Russie a cessé d’arriver.

Turbot et barbue : 3 fr. et 3fr. 35 le kilo.

La sole a beaucoup diminué ; 3 fr. 50 le kilo.
m Toujours de bons merlans a i fr. 75 le kilo. —
On ne voit plus de gros maquereaux; le petit
vaut 40 cent.

Le mulet est assez abondant : 3 fr. 50 le kilo le
petit; 4 fr. le gros — Bar :5 a 6 fr.le kilo.

Belles dorades : 2 fr. a 2 fr. 50 piéce.

Trés peu de harengs sont laités :
piéece.

Langoustes et homards : 4 fr. 50 le kilo.

Les coquilles Saint-Jacques, dont ce devrait
déja étre la pleine saison, sont encore peu abon-

15 cent,

dante : 25 cent, piéce.

Crevette rose : 12 a 16 francs le kilo — Cre-
vette grise :2 fr. la petite ; 4 fr. la grosse.

Eperlans : 2 fr. le kilog. — Goujons 5 fr.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS
Poulets : 2 fr. 50 a 4 fr.
Poulardes : 8a ro fr.— Chapons 9 a 12 fr.
Pintades :3 fr, 75 a 4 fr. 25.
Dindonneaux de ferme : 7 a 13fr. — Dindes
deHoudan : 10 a 18 fr.

Les bons canetons deviennent de plus en plus
rares. Nantais : 6a7 francs. Rouennais : 7 a 9 fr.

Les grives sont abondantes : 60 a 75 cent, la

piéce.
Oies superbes : 80 et 90 cent, la livre.
Les perdreaux augmentent : 3 a 4 fr. — Les

faisans sont toujours bon marché; Coqgs : 5 fr. a
6 fr. 50; Poules :4 fr. a 5 fr. 50.

Liévres de pays : 7 et 8 fr. —
renne : 2 fr.a 2 fr. 50.

Cuissot de chevreuil : 10a 15 fr.

Les alouettes sont devenues rares : 4 fr. la
douzaine. De méme les ortolans : 1fr. 50 k 2 fr.
piece. lls valaient 50 centimes il y a quinze jours.

En revanche les bécasses sont trés abondantes :
3a 4 fr. en choix ordinaire: 4 a 5 fr. en choix
extra.

Lapins de ga-

Foies gras de Strasbourg : 8k 9 fr. le kilo.

LEGUMES
Les prix des légumes, qui augmenteront a la
premiére gelée, n'ont guére varié.
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Les haricots verts d’Espagne et d’Afrique va-
lent de 40 cent, a i fr. 25 la livre. A i fr. ils sont
bien.

Les beaux choux-fleurs sont chers ; 60 cent.
On en trouve de passables a partir de 30 cent.

Artichauts d'Afrique, pointus comme larti-
chaut de Paris : 40 et 50 cent.

Choux de Bruxelles 30 et 40 cent, la livre.

Les endives ont baissé : 30 et 40 cent. lalivre.
Elles sont encore assez ameres. Les crosnes res-
tent chers : 60 cent, la livre.

Salsifis ; 40 et 50 cent. la botte.

Les tomates augmentent tous les jours :
en belle qualité; 30 et 50 cent. le rebut.

Les truffes du Périgord commencentk arriver :
14 a 18 fr. le kilo en choix extra.

70 c.

Les champignons de Paris sonttoujours chers :
1 franc a 1 fr. 25 la livre. On apergoit quelques
cepes : 1 fr. 20 la livre en beau choix.

Bons cardons a partir de i fr. 25 le pied.

FROMAGES DE SAISON

Le Brie devient bon, ainsi que le Camembert.
On a toujours d’excellent Coulommiers fin.

Gruyere — Roquefort — Hollande - Chester.
SALADES

Romaine :40 et 50 cent, le pied.

Escarolle et chicorée : 20 a 25 cent le pied.
Laitue : 15 cent.

Barbe ; 25 cent, la botte.

Mache : 40 et 50 cent, la livre.

Pissenlit vert : 25 cent la livre; demi-blanc ;

35 cent.; blanc: 60 cent. Le vert et le demi-blanc
ne seront bons qu’apres la gelée.

FRUITS

On n’a plus de beau chasselas a moins de i fr.
50 la livre — Mé&me prix pourlegros raisin noir
de Roubaix.

Nefles : 20 a 50 cent, la livre.

Figues et noix sont finies.

C'est le plein moment des fruits exotiques :
mangues, bananes, kakis, ananas. Les dattes sont
excellentes. Les mandarines laissent a désirer.

Uni Exposition Culinaire s'ouvre a
Saint-Nazaire le 14 décembre. Xous som-
mes heureux d'annoncer h nos abonnés de
la région que M, Colombiéy fera plusieurs
conférences.
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CATEAD A LA CASSEROLE

ETTB bonne vieilie recette de
grand’mére procure, sans em-
barras dans la cuisine, faeila-

mcot et a peu de frais, un gateau dont la
contexture tient le milieu entre la brioche
et les gateaux du Nord a pate levée. Servi
en méme temps que des confitures, il four*
oitun bon dessert pour les déjeuners ; on
I'utilisera de mdéme pour un godter d’en-
fants. Il est excellent aussi avec une
tasse de cbocolat.

Son prix de revient est de beaucoup
inférieur a celui des gateaux de ce genre
qu’on tniuve a Paris chez les bons patis-
siers-boulangers.

C’est pourquoi nous avons cru devoir
donner des explications assez minutieuses
pour son exécution ; elles sembleront peut-
étre superflues aux personnes habitant la
campagne et qui sont au courant des pré-
cautions a prendre avec la pate a base de
levure, mais elles sont indispensables pour
les débutantes en patisserie.

Le temps de manipulation est relative-
ment court, et en somme, avec du soin,
I’'eoaemble est des plus simples & réussir.

Proportions

Pour 7 ou B personnes:
250 grammes de farine ;

60 — de bon beurre frais;
20 — de sucre ;

10 — de sel;

10 —

de levure deboulanger;

1 décilitre de lait ;

2 ceufs frais entiers.

Temps nécessaire : trois heures, dont
deux heures pour faire lever la pate.
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La levure

La levure dont uous indiquons les pro-
portions, dite « levure francaise » ou a le-
vure d’Alfort » se présente sous l’aspect
d’une sorte de mastic gris. Ou en trouve
chez tous les boulangers des villes, et
méme a la campagne. Elle s'expédie faci-
lement par la poste, mais no se conserve
pas.

Dans le cas ou I’'on n’en trouverait point
chez son boulanger, il suffirait de lui de-
mander la quantité de « levain » néces-
saire pour produire le méme effet que les
10 grammes de levure.-

La levure anglaise en poudre no donne
pas le méme résultat.

La pate

Prenez une terrine en faience do gran-
deur appropriée. Faites-la chauffer afin
qu’elle soit parfaitement tiede.

Versez-y la farine, et posez la terrine au
chaud sur le coin du fourneau pour amener
la farine a la méme température.

Pendant ce temps, faites chauffer le lait
dans une petite casserole. Retirez-le du feu
et failes-y fondre — toujours hors du feu

le beurre dont vous réservez la valeur
d’une noix qui servira a graisser le moule.
Délayez-y ensuite la levure.

Le beurre et la levure ayant refroidi le
lait en fondant, le mélange doit étre alors
a peu prés a la méme température que
la farine, c’est-a-dire tiéde.

Prenez la terrine. Faites un trou ou
« puits » au milieu de la farine, versez-y
peu a peu le mélange de beurre fondu et le
sel en délayant avec les doigts de la main
droite. Prenez peu de farine a la fois, mais
également, tout autour de votre puits, de
facon a laisser une réserve de farine séche
gn’on n’épuisc que progressivement, et
seulement apres avoir ajouté les ceufs. La
main droite seule, doit toucher la pate,
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tandis que la gauche reste intacte jusqu’a
la fin.

Il faut que sous les doigts vous ne sen-
tiez aucun grumeau.

Cassez alors le premier ceufdans votre
puits. Battez-le bien dans la pate, avec les
doigts, en ramenant de la farine que vous
y mélangea.

Ajoutez le second ceuf, et battez et mé-
langez de méme, en achevant d'épuiser
votre farine séche. Mélangez le sucre en
méme temps.

Maintenant, pendant au moins 10 mi-
nutes, il faut, toujours avec les doigts de la
main droite seulement, battre cette pate
vivement en simulant I’action d’une four-
chette battant les ceufs d’une omelette.

Le mieux est de poser le fond de later-
rine incliné sur la table ; on tient la ter-
rine avec la main gauche, tandis que la
maiu droite travaille.

Plus la pate est battue et soulevée haut,
plus elle emmagasine d’air, léve facilement
et devient légere a la cuisson.

Quand la pate file bien de la terrine aux
doigts, comme un ruban et en se détachant
des doigts, elle est suffisamment travaillée,
et vous pouvez la mouler.

Le moule

Si vous avez un moule a charlotte ou a
gateau de riz de la dimension voulue pre-
nez-le. Autrement, une simple casserole
en fonte ou en fer blanc suffira. Le moule
avec lequel la recette a été expérimentée
mesure 17 centimeétres de diamétre sur 10
centimétres de haut. La pate doii, en le-
vant, presque tripler de hauteur ; il faut
donc compter, en mettant la pate dans le
moule, que celui-ci doitrester aux 2/3 vide,
pour permettre a la pate de lever a l'aise.

Faites tiédir le moule, beurrez-le avec
le doigt et versoz-y la pate sans vous in-
quiéter de la lisser a la surface ; tout cela
s’égalisera en levant.
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Pour lever

Maintenant, ne laissez pas refroidir vo-
tre pate, et mettez tout de suite le moule
dans une étuve trés douce, ou il pourra
recevoir la chaleur d’une facon égale. Il
faut environ 35 degrés centigrades. Plus
de chaleur est nuisible, parce que le beurre
tourne en huile et que la pate desseche
sans monter plus vite. On a ensuite un
gateau sec, aigri, et qui, presqu’au sortir
du four, donne I'impression d’un gateau
rassis, vieux de plusieurs jours.

Si la chaleur est convenable et qu’on
ait observé, pour travailler la pate, les
conditions indiquées, 2 heures suffisent
pour que la pate ait levé en faisant plus
que doubler de hauteur.

De toutes fagons il ne faut mettre le
moule au four que lorsqu’elle est montée
au point voulu.

Si vous ne disposez pas d’une étuve, en-
veloppez le moule dans une couverture et
mettez-le dans un coin de cheminée ou de
fourneau quelconque. On peut aussi met-
tre le moule dans une casserole d’eau
chaude couverte soigneusement et posée
sur des cendres chaudes.

Eu été, bien entendu, toutes ces précau-
tions sont inutiles ou a peu pres : il ne
s’agit que d'entretenir une température
moyenne uniforme du degré indiqué. On
enveloppe presque toujours cependant le
moule d’une couverture, pour éviter un
coup d’air qui refroidirait la pate et en-
traverait I’action de la levure.

La cuisson

Le four doit étre modéré, bien moins
chaud que pour le pain. On doit, en y
mettant la main, pouvoir I’y laisser une
minute aisément.

Placez votre moule dans le four, en
I’abritant, s’il esPnéoessaire, avec des bri-
ques ou une plaque, de fagon qu’il ne re-
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coive pas plus de chaleur d’uu coté que de
I’autre.

La pate ne levera pas davantage; sa
surface doit se colorer et, sans faire préci-
sément crolte, prendre de la fermeté.

On reconnait que le gateau est cuit
quand il n’adhére plus aux parois du
moule ; il faut compter de 30 a 35 minu-
tes de cuisson pour les quantités indiquées

ci-dessus.

Ne démoulez pas immédiatement au sor-
tir du four. Laissez un peu refroidir et
tasser. Aprés quoi vous posez un plat sur
le moule et renversez le tout.

Saupoudrez le gateau de sucre en pon-
dre, et servez-le tiéde ou froid.

La vieille Cathekike.

RECETTE

POTAGE CREME MARINE

AU TAPIOCA-BOUILLON
{SetrouvechezBoudier,54, rue dela Verrerie, Paris)

Faites cuire au vin blanc avec assaisonnement
de poivre, thym, laurier et une branche de céleri,
environ i/7 kilo de moules. Sortez-les de leur
coquille, et réservez en la cuisson, passez au
linge ou passoire trés fine. Uétachez de leurs co-
quilles une douzaine d’'hufltres, que vous ferez
pocher dans leur eau additionnée d'un verre de
vin blanc sec, du jus d'un citron et d'une pointe
de poivre de Cayenne.

Egouttez les huitres et mélangez-en la cuis-
son une fois passée, k celle des moules; augmen-
tez-en le volume jusqu’k concurrence d’'un potage
pour 4 personnes, avec de l'eau bouillie. Mettez
en plein feu, ajoutez 3 ou 4 champignons blancs,
coupés en julienne ; puis, des que le liquide entre
en ébullition, jetez en pluie le Tapioca-Bouillon,
k raison d'une cuillerée par personne, laissez
bouillir 6 minutes, et achevez en liant le potage
hors du feu, avec deux jaunes d'ceufs mélangés
de créme et d'un petit morceau de beurre.

Versez dans la soupiére dans laquelle vous au-
rez d’abord mis les moules et les huftres.

BECIIAMSL.
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Ragolt d’Oie aux navets

oici le moment ou les oies sont a
point. La recette que nous don-
nous exige une jeune oie trés

tendre et grasse, mais elle peut sappli-
quer aussi bien a une petite oie entiére
qu’a la moitié d’une oie pesant au total de
64a 7 livres. Cette derniére maniere est
pour une maison peu nombreuse, tres pra-
tique. On réserve une moitié de loie pour
rotir au four, tandis que lI’autre est mise en
rago(t. A Paris et dans les grandes villes
on trouve méme l’oie détaillée a la livre,
c’est donc encore pins facile.
Ce ragodt constitue un bon plat de dé-
jeuner.
Proportions

Pour 4 ou 5 personnes ;

1 kil. 500 d’oie toute préparée ;

350 gr. de navets épluchés ;

175 gr. de lard de poitrine ;

15 gr. de farine, soit une cuillerée
pleine;

1/2 litre de bouillon;

1 décilitre 1/2 de madere,
vVerre ;

1 oignon-,

soit 3/4 de
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2 clous de girofle ;
1 bouquet garni (persil, thym, laurier) ;
Temps aécessaire : 2 heures.

Préparatifs

Découpe* votre oio, préalablement net-
toyée et flambée, en enlevant d’abord la
cuisse, puis laile, et fruies-eu des mor-
ceaux de dimension moyenne. Avec un
couperet, coupez U carca«B<'dans les mémes
proportions. Vous poures mettre les aile-
rons et le con, mais point les pattes.
Kognez les os des cuisses et des ailes avec
le couperet.

Séparez le lard de sa couenne, et coupez-
le en can-és de 4 a5 centimeétres sur 1 cen-
timetre environ d’épaisseur. Si le lard est
salé, il faut le passer al’eau bouillante pen-
dant cing minutes pour le dessaler, puis
I’égoutter et le sécher sur un linge.

Pour fair« revenir

Prenez la graisse qui garnit I’'intérieur
de I’oie, mettez-la dans une casserole de
cuivre étamé ou de fonte ou se fera toute
la cuisson.

Posez la casserole sur un bon feu, et
faites fondre les morceaux de graisse sans
les laisser briler ; mettez-y alors les mor-
ceaux de lard que vous laissez colorer pen-
dant 4 ou 5 minutes en les retournant.
C’est tres suffisant si le feu est eoutenir:
il faut que le lard soit saisi et ne fonde
pas.

Retirez les lardons avec une éoumoire
et mettez-les de o6té sur un plat, mais sans
les tenir au chaud.

Dans la graisse bien Chaude de la casse-
role et toujours sur un bon feu, mettez la
moitié seulement de I’oie, en prenant les
plus gros morceaux pour commencer. Cha-
gue morceau doit poser directement sur le
fond de la casserole; il ne-doit pas y «i
avoir deux I’'un au-dessus de l’autre.
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Saupoudrez de sel et de poivre, et faites
colorer en remuant les morceaux sur toutes
leurs faces. Il doit suffire de 5 minutes,
parce que le feu doit étre assez fort pour
que les viandes soient promptement sai-
sies.

Enlevez ces morceaux avec I’écumoire,
et remplacez-les par les autres morceaux
que voua faites revenir de méme fagon.

Egouttez alors toute la graisse en pen-
«liant la casserole au-dessus d’une petite
terrine.

Ajoutez les morceaux d’ocie colorés les
premiers a ceux qui sont dans la casserole.
Puisromeuez la casserole sur le feu, et
saupoudrez i’oic avec la farine que vous
laissez cuire une ou deux minutes en re-
muant et en tournant les morceaux.

Mouiller et passer

Versez maintenant dans la casserole, eu
tournant a mesure pour délayer, le bouillon
chaud, et tournez avec la cuiller jusqu’a
I’ébullition.

Laissez bouillir 4 ou 5 minutes seule-
ment.

Versez alors tout le contenu de la casse-
role dans une passoire que vous avez posée
sur une terrine.

Rincez et essuyez la casserole.

Remettes-y les morceaux d’oie qu’a me-
sure vous « parez », s’il en est besoin, en
rognant avec des ciseaux de cuisine un
bout de la peau on d’os. C’est surtout aux
morceaux de carcasse que ce soin est ap-
plicable.

Versez ensuite dans la casserole le bouil-
lon recueilli dans la terrine, en le passant
a travers uue petite passoire trés fine, on
mieux a travers I'étamine métallique appe-
lée passe-bouillon.

Ajoutez Toignon dans lequel vous piquez
les clous de girofle, le bouquet garni, le
madére dmit vous conservez seulement
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deux ou trois cuillerées pour les mettre au
dernier moment, et enfin le lard.

Le liquide doit monter a hauteur des
morceaux d’oie que vous prenez soin de
tasser et d’arranger pour qu’il n’y ait pas
de place perdue au fond de la cafseroie.

La cuisson

Faites reprendre I’ébullition, puis reti-
rez tout de suite sur un fou trés doux. Cou-
vrez ta casserole hermétiquement et char-
gez le couvercle de charbons allumés, a
moins que vous mettiez la casserole dans
le four doux.

Il faut un petit bouillottement régulier,
sans arrét, et il est absolument essentiel que
la casserole regoive autant de chaleur des-
sus que dessous. C’est cette condition qui
conserve a l’oie la belle teinte dorée ac-
quise en revenant dans la graisse et qui
donne a la sauce le degré de réduction né-
cessaire. J'y insiste donc.

Laissez cuire ainsi pendant une heure et
demie au moins.

Vingt minutes avant de servir vous
ajoutez les navets que vous préparez de la
fagon suivante.

Les navets

Epluchez les navets. Avec la petite
cuiller spéciale a cet usage tournez-les en
boules ; ce n’ost pas économique car on
perd pas mal de légume, mais c’est beau-
coup plus décoratif et la coloration égale
s’obtient plus facilement; ils cuisent aussi
plus réguliéerement. Vous pouvez utiliser
tous les déchets pour un jus de braisé.

Si vous ne les tournez pas en boules,
coupez-les en morceaux un peu allongés
comme de grosses gousses d'ail, mais tous
de dimensions égales autant que possible.
Sans cela les uns seraient insuffisamment
cuits, tandis que d’autres seraient en
bouillie.

Les morceaux carrés s’efFriteut aux an-
gles trop facilement.
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Mettez dans une petite poéle en fer trois
bonnes cuillerées de la graisse dans la-
quelle I’cie et le lard avaient pris couleur.
Posez sur un bon feu, et, dés qu’elle est
chaude, jetez-y vos navets; saupoudrez de
sel fin, d'une grosse pincéo de sucre, et
faites colorer vivement, c’est-a-dire sur
feu trés soutenu. S’ils ne chauffent pas as-
sezils se rident et perdent toute apparence;;
6 a 7 minutes doivent les amener a une
teinte dorée claire trés suffisante.

Prenez-les avec I’6écumoire pour bien
en égoutter la graisse et mettez-les dans le
ragolt d’oie ou ils devront achever de
cuire en mijotant pendant 20 minutes.

Ajoutez en méme temps que les navets
le peu de madére tenu en réserve.

Pour servir

Dressez les morceaux d’oie en pyramide
dansun plat creux ou un légumier chauffe.
Entourez-les de la garniture de navets.

Retirez I’oignon et le bouquet garni.
Dégraissez complétement la sauce qui doit
se trouver réduite de prés de moitié, god-
tez pour le sel, et versez sur le ragodt.

La VI1EILILE Catherise.

RENOUVELLEMENTS

Le 15 décembre, nous mettrons en recou-
vrementpar laposte, enjoignant cinquante
centimespour frais, le montant des renou-
vellements qui nencnisaurontpas été adres-
sés directement.

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

En raison du travail qui nous est impose
par I'importance du renouvellement de fin
décembre, nous serons reconnaissants a nos
souscripteurs dont |’abonnement prend fin
3, cette date de vouloir bien commencer dés
maintenant a nous adresser eux-mémes le
morUant du renouvellement.
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e Secret du Café Turc

M. Paul Joanne, qui arrive de Turquie ou
il est allé recueillir des documents pour une
nouvelle édition du Guide de Paris & Cons-
taniinople,\Q\i.th\en nous donner la primeur
d’une observation fort intéressante qu’il a
faite sur le fameux café turc.

— « Depuis longtemps, nous déclare-t-il,
j ‘avais entendu dire, comme tout le monde,
que le café turc n'agite pas; mais j’avais un
peu négligé de vérifier le fait au cours de
mes voyages, car le moka m’a toujours été
interdit par la Faculté. Cette année, pour la
premiere fois, m'étant laissé aller a boire du
café comme un Turc, c’est-a-dire a toute
heure du jour, je fus trés étonné de voir
que je pouvais le faire impunément. Non
seulement, mon systéme nerveux n’en était
pas incommodé, mais ce breuvage oriental
exergait sur mon économie générale une ac-
tion rafraichissante des plus salutaires.

«D’autre part, ma femme ne ressentait au-
cun des effets toniques que le café lui pro-
cure a Paris.

«Un jour a Philippopoli,un ingénieur me
donna la clé du mystere. Dans tout I'Orient,
me dit-il, on méle au café une certaine quan-
tité de farine d’orge ou de seigle. Et, pour
me le prouver, mon cicerone me mena dans
I’arriere-boutique d'un épicier de la localité.
La, je vis des séries de flacons contenant :
les uns, un grain brGlé qu’on me présenta
comme de l’orge ; les autres, du “ café ” en
poudre de diverses qualités, c’est-a-dire ad-
ditionné de ce grain pilé dans des propor-
tions variant d’un quart a la moitié.

» J’ai rapporté un peu de ce grain a Paris.
Comme il est torréfié, il est difficile de dé-
terminer sa nature : les uns le prennent
pour de I’'orge, d’autres affirment que c'est du
seigle. Pour étre fixéj ai préparé un mélange
de café et d'orge et un autre de café et de
seigle. J'ai reconnu que le café au seigle me
donnait exactement la sensation du café
turc.

« J'en bois maintenant tous lesjours ».
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Rien que la saison n'ait pas été froide en-
core, on a vu deés les premiersjours de no-
vembre un grand déploiement de fourrures.

Pélerines, collets, étoles, montent cette
année jusqu’aux oreilles et rejoignent le chi-
gnon , leur col étant tres évasé poury pou-
voir loger les énormes nceuds qu’on pose
maintenant, derriére, sur I’encolure des cor-
sages.

Le fourrures se concentrent du reste sur
les épaules et autour du visage ; aussi l'as-
pect emmitoufflé pour la tenue de sortie est
tout afait le chic du moment. Le grand cha-
peau seul émerge de cette niasse de four-
rure ;etc’est tout juste si, entre les bords de
ce chapeau et I’extrémité du coi, on per-
coit la nuance des cheveux d'une femme
marchant & vingt pas en avant.

Tout aussi gigantesques et absorbants
sont les tours de cou de fantaisie, et leurs
proportions saugmentent encore de I'impor-
tance des tissus employés : le velours mé-
lange de nceuds de satin, de dentelle, de
plumes frisées, a remplacé pour I'hiver les
gazes et les satins légers.

Pour lesjeunes filles et les jeunes femmes,
je signale les tours de cou en large ruban de
taffetas imprimé sur chaine, parmi lesquels
on trouve de charmants coloris.

Cette note claire féminise Il'aspect uni-
forme d’un costume tailleur foncé, sans lui
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enlever son caractére de correction et de
netteté.
Par exemple, sur un costume en grosse

cheviotte b'.eu marine a simples coutures

piguées, un tour de cou en ruban fond bleu
pale a bouquets effacés bordé d'une rayure
de velours noir.

L'encolure méme figure

une volumineuse collerette a trois rangs
terminée par deux pans de ruban tombant
devant jusqu’au bas de la jupe.

Avec cela uii toquet tout noir en velours
piqué d’'un joli panache, mais point de cou-
leurs; leur voisinage dénaturerait I'effet
fourni par le ruban, en vulgarisant facheu-

sement tout I'ensemble.

-X -
Voicile temps de préparer aussi les man-
teaux du soir.

Les grandes mantes longues et amples
sont, pour cette destination, oe que I'on pré-
fére encore. Mais, pour couvrir I'ampleur
des jupes, sans encombrer les épaules d'une
masse de plis ou de fronces, ou les taille
beaucoup sur la forme arrondie des collets,
tout en les montant sur de larges empiece-
ments ronds.

J’ai

sortant de

noté ces jours-ci une jolie forme

la banalité la mante longue, a
empiecement, figurait par derriere au milieu
trois godets souples qui, minces a

part de

leur dé-
I'’empiecement, allsuent s’évasant
vers le bas, tout en restant bien profonds et
accentués.Un ruban de ceinture, posé al'in-
térieur, plaquait

le vétement a la taille de

chaque c6té des godets, un peu a la facmi
M ais l'indescriptible du

vétement, c’est la fagcon dont

des plis W atteau.
I'ampleur est
répartie surlesépaules, formant d’eile-mcmc
un drape dans lequel s’abritent douillette-
ment a l'aise les manches ballonnées.

Le modéle est trées pratique, exécuté en
joli drap fin et brillant gris argent, doublé
en surah assorti avec pochette longue inté-
rieure pour I'éventail. Le trés haut col évasé
etl’empiecement sont garnis de mouffloii
c’est une fourrure

de fantaisie rappelant

beaucoup le renard argenté, mais d'un prix
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fort abordable et qui produit un effet tres

élégant selon les combinaisonsauxquelles on-
I’associe.

Ce méme modeéle en velours rubis ou tur-
quoise, avec les fourrures appropriées, zibe-
line ou hermine est tout i fait opulent.

Car on revient a I’lhermine, non pas seule-

ment pour les manteaux du soir ou d’'appa-

rat. mais aussi Ucn pour les vétements de

rue. Il est vraiqu’en ce cas on l'emploie peu
extérieurement, la réservant plutét comme
doublure de luxe d'un collet, ou comme gar-
niture intérieure de devants de jaquette.

Andréjs de Bourgeoisie.

COURRIER

Boulevard St-Germaio. — La plupart des
maisons de ce genre sont dans le quartier Saint-
Honoré. Nous croj'ons en avoir apergu une nou-
velle sur le boulevard St-Germain, pres la rue de
SolferiB6.

N. a Paris. — Faites votM pate fc friture un
peu plus épaisse, afin d’éviter que la vapeur d’eau
des légumes disloque cette pite qui des lors est
pénétrée par la friture.

3. F. — 1l est impossible d'obtenir du bceuf
bouilli qui soit juteu.v,tout en se coupant a la
fourchette. Ces deux qualités s'excluent. Si vous
voulez de bon beeuf, eu sacrifiant le bouillon, ne
le laissez cuire que a heures pour un morceau
d’un kilog., et 3 heures pour 2 kilos.

G. M. ljiaieux. — Pour
raeltre an feu 250 grammes d'eau avec 375 gram-
mee de sucre. Au premier bouilloa, ajouter
i kilo de pomme* coupées en kiMS. Laissa
cuire a petit feu ; vers la fin, ajouter «ste de ci-
tron et 10o grammesde fruits confit* ; ver»er dans
un moule et exposer aq froid pendant 5«B 6
heures.

L. a r.IMuiont. — lionne note estjwi&epour
cette recette.

M- B..a Lyon.— Le trouble de votre [»lce
4e pommes en refroidissant est un jAénoméne
connu qui n'a pas encore été expliqué chimique-
ment.

Il parait d0 a un exces de cuisson eta labsence
d'acide. On doit toujours mettre un jus de citron
par 5 kiiog.

L. N.a Reims. — Cette saJKe est une decej-
clace comme celle dont il a été questipB plu-
sieurs fois dans le Pot-nu-Feu. Sa qualité dépend
de cdle du jus ou de la glace de viande qu’on
emploie pour la préparer.

I'aspic de pommes,
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H. R.
tronomique sont les prix de détail aux Halles
Centrales.

De C. — Tous les pése-sirop se ressemblent :
il y en a de longs et de courts. Ces derniers sont
ilus commodes— Pourle café glacé, méler r/4 de
itre de café trés fortet i litre de lait. Sucrer a
s2 degrés, et glacer a la sorbetiére.

De G.— Legazestéconomiquesilacuisioiére ne
le gaspille pas; c’est incontestablement le meil-
leur agent pour les cuissons lentes comme le pot-
au feu. Pour les rotis, il ne vaut pas le feu de
bois ; mais d’'une facon générale, il donne d'aussi
bons résultats que le charbon de terre.

J. B. G. — En effet, c'est un peu beaucoup,
d'autant plus que, quatre de ces recettes ayant
été publiées, nous ne pouvons les rééditer. Une
des autres recettes paraitra prochainement.

AvaUoD. — Veuillez prendre la peine de lire
les annonces.

C.l. — Chez Isnard, hotel des Phocéens, a
Marseille.

A.J. H. T. — Rien ne s’obtient avec rien.

Pour manger Je bons cardons il faut une bonne
sauce ; et, pour avoir une bonne sauce, il faut
employer la quantité de beurre ou dejus qu’elle
e.xige. Vous pouvez encore les servir avec une
sauce poulette. — Nous ne saississons ce que vous
voulez dire.

Nouvelle abonnée. — Nous donnerons bien-
tot une recette de gateau de marrons.

E L . — Pour conserver des perdreaux en bof-
tes, les taire rotir 2 a 15 minutes Laisser re-
froidir, mettre en boite, et recouvrir complete-
ment de saindoux. Souder, mettre dans une
casserole d’'eau froide, chauffer et laisser bouillir
un quart d'heure.

A. G.— C'est précisément parce que la pate
absorbait le liquide que le glagage n'a pas réussi m
La confiture était trop liquide, ou le gateau mal
cuit.

Tincbebpay. — I,es merlans aux fines herbes
sont pochés dans du vin blanc qu’on lie ensuite
avec farine, beurre et ceuf. en ajoutant des
fines herbes.

Mme S. V. — Chez Mlle Pacaud, 55,rueSt-
Lazare. Elle fait de charmants costumes en lai-
nage tout doublés de soie, a 150 fr.

Biarritz. —
pains au lait.

Stockholm .— La mousse au foie gras a paru le
i*r décembre 1894. Cette recette et celle du sa-
varin sont trop compliquées pour qu’on puisse
les résumer utilement.

M. P. — Nous pensons aces ceufs, mais vous
devez comprendre qu'il est impossible de donner,
aussitét la demande recue, la recette des mets
servis, souvent sous un nom de fantaisie, dans les
restaurants de Paris.

Bonne note est prise pour les

EAU DHOUBIGANT HOUBGANT,» K./ Ygé

— Les prix indiqués dans le mois gas-
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DEMANDES D'EMPLOIS

Pour répondre au désir formulé depuis long-
temps par nombre d'abonnés, nous nous sommes
décidés a insérer certaines demandes d’emplois
pour cuisiniéres, femmes de chambre, etc.

Nous n'acceptons que les annonces de per-
sonnes justifiant de références sérieuses et nous
paraissant vraiment recommandables.

Nous nous permettons de faire remarquer qu’il
est inutile de demander pgpr la Province des per-
sonnes n'ayant pas stipulé dans leur annonce
qu'elles consentiraient a quitter Paris.

famille francaise recom. tout particulierement
institutrice allem. dipl. enseign. parfait.le fran-
cais, sach. anglais, tres b music, p. donner le-
¢ons. Réf. verbales. — N. Poi au-Feu.

Jsune homme 15 ans, trés gentil, famille tres re-
com. dem. place, ferait serv. groom. Réf. ver-
bales. Ecrire A. B. Pot-au-Feu.

ordon bleu, conn. patisserie, 11 ans méme mai-
Q son, recomm. par abonnée. — C. 7.

>nne cuisiniére, 36 ans, faisant glaces et patis-
serie. — 60 francs. — R. 8.

>nne cuisin.,32ans,faisant glaces et patisserie,
2 ans méme maison. — 60 a 70 francs.— G. 9.

nne cuisin. bourgeoise, 30 ans, recomm. par
bonnée.Ferait un peu de mén.— 60 fr.— G. 1L

nne cuisiniere bourgeoise, 10 ans méme place,
28 ans.feraitun peu de ménage.— 60fr.— B 12.

(uisiniére, 34 ans, ferait un peu de ménage. Pré-
i

i tentions modestes. -- P. 13.
-I'rés bonne cuisiniére, 35 ans, 5 ans méme mai-
son. Ferait un peu de ménage. — C. 14.

onnc cuisiniére, veuve,

abonnée. — D- 15.

C:Ys]iniére, 38 ans. 2 ans méme maison. Ferait
énage. — A. D. 16.

ros bonne cuisiniére, 43 ans, faisant glaces. —
50 a 60 fr. — H. 17.

gnage. Mari, bon cocher, ferait valet de cham-
Mre. La femme, bonne cuisin. ferait ménage,
4 ans méme maison. Se placeraient ensemble ou
séparément. — C. M. 19.

37 ans, recomm. par

IOnne cuisiniére, 39 ans, faisant ménage, s ans
mémemais. 55 a 60 f. Irait en prov.— M.P.20.

mme de chambre, 26 ans; 3 ans méme maison,
conn.couture et service de table. — B. F. 10.

mme de chambre, 23 ans, fiiit couture et mé-
nage. — M. R. 18.

outuriére dem. journées. Fait neufet raccomm.
Ecrire M. G. chez Picard, 25, rue Le Peletier.

1l ocher ou valet de chambre, 35 ans. Recom.
1j exccpt. L. 21.



COGNAC & RHUM HYGIENIQUES OXYOZ

Les seuls purifiés au moyen de l'oxygeéne et de 1ozone
Par Wm SAINT-MARTIN (Systhne \brevet¢ S- G. D- G.)

ANALYSE DU COGNAC HYGIENIQUE 0XYOzZ AVANTAPRtS
Traité par n" SAINT-MARTIté

) traitement
Al- KOYBN D* L'OXTOfiNE *T BS t’OZONE

Les aldéhydes et le furfurol sont des corps émi-

[ Alcool 0/0 en vol. 1 15. . «"T 44*7 nemment toxiques ; leur présence dans les produits

Substances }Extraitrs§c4 100* p. Htce. 3413 %ég alimentaires, eaux-de-vie, cognac, etc , doit étre
ineffensives - SUCTe réducteur. ... -

JAcidité calculée en adde 0.75 évitée autant que possible. L’influence de l'oxy-
ACetIQUe...ovis 0.85 ’ géne, qui a supprimé presque totalement l'aldéhyde
Substances :é'df’éh)’iies --------------------- 868% 8882 dans les cognacs soumis & notre examen a donc été
urfuro . :
toxiques salutaire, et a donné un cognac infiniment moins
MABGrB FRIX (dans Paris) )
o Léo. PADE,
QUALITES - yo w4t /s ¢ U TsY Ibctfv H UNIVH il It Winé 4
biifllin G Itiicitlti uvncilfu .
131ui. 4™ rue da Louvre, PARIS.
S R 2.60 1.60 (- 57 i .
* é;g 3-t5 1.80 115 69B vt BH
* ke 6-75 3-60 3.10 130 81 P
x x 7.75  4-t5 2.30 1-40 93 B
FIN;(;’H\EPNENS 9 260 1.55 108 » Comme on l'avu par l'analyse ci-dessus, le co-
v 4.75 : -
20 ANS 11.50 6 » 3-25 l.go %32 » gnac Oxyoz est le produit naturel du pur jus do la
»
%g ﬁmg ég é nség g_gg %.%8 2964 » Vvigne. Le bouqueten est trés fin : car, par le fait de
35 ANS 30 » 15.25 7.90 4.20 360 ) (e traitement, les aromes se développent en propor-
%4(()}[;\/',\‘353' 40 » 20.25 10.40 5 50 480 » tion notable. La disparition des furfurols et des

aldéhydes fait donc des cognacs et rhums Oxyoz

vex sPeRER RHUM S EXTRA-VIEUX des produits absolument hygiéniques et non nui-

Bouteille............. 3 50  Bouteille.......... 6 ) . )
1/2 bouteille.......... 2 » 1/3 bouteille 3-25 sibles a la santé.
it . 1.25 1'4 — 1-75
0.75 1/8 e 1.10
OAUTIER FII-S Sc NEVEUX
AIGRE, PRES COGNAC charente» PN

Grands vignobles et distilleries dans les divers 6F88 #@e la région de Cognac
pPour tout rrn.eigne«*rntt~?zZdi”i""" a notre .lépotitaire i

17, boulevard de la Madeleine, PARIS

1t CLEMENS & PETERSEN  VINS BLANCS SUISSES

FBOPBIBTAIBBS A S4L&04 ESSBMTIBLLeEMENT HIUEETI4IJES

YVORNE Ia bouteille 3. »»
MONT D'OR labout. 3.50

Pour Ut Commandes, s’adresser a

E. JAC CAR D, Dépositaire

17, Boul. de la M adeleine

FRANCO DOMICILE DANS PARIS
XERES, PORTO, MALAGA, MADERE _
La Cai d Boateill i 30 f Se trouTent dans les grands Eestanrants de Paris ;
a Laisse de 12 Boateillee aesocties, r Maison Dorée, Chateau de Madrid, Maxim's. etc

Futtde 161it FfiM de 321it. a Monte-Carlo : Grand Hotel (Noél et. Pattard).
- 43.50 86
ég';ETSO ] 46.50 92 » En rente dans les maisons Dubonnet
MALAGA. 31 » 61 » et au dépot principal :
MADERE 36.50 72 »

CRANCO DOMICILE DANS PARLS E. JACCARD, 17, Bd de la Madeleine
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LES RHUMATISANTS

\'oici venir les mois froids et humides qui marquent
I» fin de cahque année et qui sont pour les rhumati-
sants l'occasion de recrudescences douloureuses. On
n‘enind p*sler que de gOBfleaents artfcuhires, de
névralgies, de douleurs erratiques daas les muscle*, de
sciatignes. de grave’le, de coliques néphrétiques, etc.

IVar(Juot 1és premiers froids réveillent-ili les dou-
leurs que le chaud soleil avait suspmduei pendant les
mois d'été ? Parce que, I'hiver, les fonctions cutanée*
étant moins actives, le sang retiue vers les organes in-
terIMS et détermine la roagestioB des tissus.

yue faut-il faire pour les prévenir ? Activer la circu-

DAMES

Qui désires commerce agréable et facile, lucratif,
sans connaissances speéciales, sdresset-vons en
tonte sécurité au PHFNIX-OFFICE, 2.i, rne du Pont-
Nenf, Paria, qui voua enverra gratis nn grand
choix d'exoellonti commerces pour dames.

OCCASIONS FARRDAMES

Lingene,Lay«ttos, Coreets, wCnidi balemib
Béiiééce» nets ; 7,000 fr, Prix ; JipQjU fr. Faclilté*.

Chemiserie, Q aiiterie, M odes. Grtiéi Menréi.
Btiirfiew nets : t,unO (r, Prix : S.Ouufr. Xoltle comptas»

GRAND GHBIX DAFFAIRES POLR OUISINIERS
PHENIX-OFFICE

2B, RUE DU PONT-NEUF, PARIS

LE MERVEIUEUX CORIEIDE

RonddUe-EiupTItr® Déposé
tfilsilllblef npprtme tnloa 4 }oan,siiaf
doolecr" mm CON, o!~ciib, «lls-do-peririx,

U OOIU Ln.S8; U ifi txfft,
fr 75 — pb<* eautuFia, u’, ur,

Soiavells ; BXIPECT, 6, r. Demﬂrqoay Ptrti,

a ]

LE RECHAUFFOIR

Nouvel appareil culinaire, permet de faire ré-
chauffer totrs les mets sans en attérer la saveur
primitive.

Ce bain-marie ost d’nne eomsaedité merveilleuae,
et la (Baltresse de nu-iaos avisée qui voudra bien I'g-
tudier avec soin s-i* '-.gceablement surprise en décou-
vtanl le nombre d applioatiOUAqu’elle peut en faire.

DeBiéndet potlce k JEAMVAKD, IVeaUlj-
Hnria. recevrez franco.

fines d’Arcachon, expéditions du
Ir P parc. 100 petit., 72 ceoy. ou *0 gr.

port, contre mandat 3 fr., é
i & ch.*Bespaluls.tARUCRED SiNie.
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lation par la kola, prendre d'une fagon réguliére I'iode,
ce grand dépuratif et décon.gestif. du phosphate de
chaux qql préserve te sang J¢ I'élat d'acidité d'oh
naissent les dcp'u cak ulvux articulaires.

C'est pourquoi le Vin If/si/es. fiche en iode, kola,
phosphate de chaux, est curdonné pendant i‘hivei a
tous les individus qui souffrent de rhumatismes chro-
niques.

D' TTADE'.
P.-S. — l.¢ Vtn 2?/si7is se trouve dané toutes les
pharmacies; son prix est de 6 francs. — Kn envoyant

un mandat de pareille tomme au Directeur du DépAt
Centrai, rue dii Louvre, 5/<j, Paris, on le regoitfianco
a domicile.

ALIMENT DES ENFANTS
* PHOSPHATINB FALIBRES '

*» ling‘e‘'ouvragl “M
Ctut»d<ttki<,l)iyya,Dnp,Td«, Xtrs. Iwhtin, bit, su. |

uttifw tem tout ftAoles ttnga

Me* STDRELjASSAMarenn™MW NiNAPirii. i

10enMsiinpxsM it ipioirt

LESSIVE-IRIS Ig; Sahus, b

ADJUDICATIONS

a P.aRIS, Hrue XigOETOSNB .fag.igm.env.

laU .l Cce;254rn.env R.; 3.i50f.env.M,4p.4fio.coof.

m ADJ. s. i eitck. Ch. des Not. de Paris, le 17 dér. 95,
S’adr, 4.\i« BoulIDIL, Notaire, 30, rue Beuret. Paris.

COLLECTtONS ET TiELIUUES

hts collecftcnt»du Pot-ad-Fel desamites
18P3 et 1S84 ne sont, de /agon «ajcZuatfe,
vendues qu’h nos abonnés.

L ’année 1898 {dix-sept numéros), forme
un volume broche du prix de cing francs,
Parisetprovincesix francs, étrunyer.

Les vingt-quatre numéros de 1894 soM
livrés ensemble auprix detixfrancs, Pari»
et province; sept francs, étranger.

H noui reste encore quelques reliures mo-
biles que nous livrons au prix de 2 francs-.
— Franco : 2 fr. 60.

— IHF. CUm .M hrNi,AmB|t, 207, RUS «AIRT-NOIIORI,
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C Coloiliale
@ CHOCOLATS

Q U A L I T E S U E E F II1I E U F tE

», qualité unique (QUALITE SUPERIEURE)
T H E Composée exclusivement des meilleures sortesde T1lés noirs de Chine

La Boite grand modele 6 Ir*-~P At modéle (,a"iEn) 3 Ir

Entrep6t général : Avenue plie 10Opéra, 19, Paris
DANS TOUTES LES SUIES. CHEI LES PSIKCIPAUX COIIBtRC»NTS

JOUET NATIONA AL

BEBE JUMEAU

, rue Pastourelle, 8
LES PU S HAT IBS BECOMPENSES

ATTTO Le BEBE JUMEAU ne sobtient
UV lo que difficilement : dans certaines
maisons il faut absolument I'exiger et sur-
veiller rigoureusement la marque.

Cette difficulté s’explique par le benefice
plus grand que laissent a ces maisons des arti-
des peu connus, d’une fabrication moins chéere
et souvent méme fournis par 1étranger.

En exigeant le Bébé Jumeau vous €tes
assuré d’aToir « la premiére marque fraa-
caise », certain de posséder un Bebe quia .

Beauté — Solidité — et dont le pnx ne peut
yimtTpuisqu'ilesttri'Sconnucom 7ercialeim-nt,

OI*EA.TIOr» KffOXI'VEIEXS
BEBE JUMEAU PHONOGRAPHE pronongant35m tsii

POUDRE DE BEAUTE BREAHEE s GD G

/7
POUR BLANCHIR & ADOUCIR LA )
( ; E R M A N D R E I DUB pBrliini inédit, d un« adhérence absolue, la Germundrie
‘Mvénlenl - MIBMOT-80UGHIR, 1». rue Vlvieime, PARIS

~tnltges loua les fards ti poudres de riz doot elle n a pas
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MASSON

50, Cbaussée-d'Antin, 60

Epicerie,

Téléphone Téléphone

D esserte
Spécialité de Gruyere suisse-— Confitures
fines fabriquées par la I&aison.
COKTriSERII SO19NEE
Expcdilion» en province. Catalogue sur demande.

POMMADED E R M E MOULIN

ick peu le soatona,
flougeors Sém a.iil;eaiaona,
Acné. Eczéma, Eartree,
Berpez. Hémoiroides.FellU
cales, IlHiCa:;<U|U|IaS|Ith|<eIt <u.
lIMiirite linte dM Cbeveaz
« ta Cils d IMlait ntootur.
< Monsitor, Kitrs pommade m'a
« parfaiUment rtaial dant pivtiturt
amiladletdilePeauetEotéme mime
tchrooigut. D* UONTA16U,
««z-inlarne tel Htpiaiia
i ) «21,r.Croix-Petila-Champa-Hinie.
VIKESCIT IUKDO < Moaiitur, griot i notre pom-
t made./i maladie qiil m»fituiltanfeoulTrird§pult2an$
e est goérie et lee oleveux tout Irie tien repouaeés.
e F*' BASSOT, St-Oonnaie-tei-Foie®i (AUierl *.
letataidt| ||d fUNGATIVES&DEPURATIVES
Pharm’l)cls rIIP&LthEP Y egrulrtacaj«r
rue Louffm-v.7.roud,> Ag> "/°el 1»! bonael PAW*nn»ci»i

IDBS O "X ISH T B fondé* 1690

mnt AVIKDE [ECIM BS K

|2* éditioB. —Pnz franco par la poste : 4 fr.)

ELEMENTS CULINAIRES iruH,u,)»u»mi»,
(Prix : S A-anet.)

AeCOLOIIME,ii, t. fiftwou, Letmlloit (Seine).

PURGEZ-VOUS SANS COLIGUES

*MO éptoiMi», MDi ooeoOpotloQ ««etéoouvo.

</\g*SEL DESOPILANT DE fIUINBRE
VTB FfttiJH MonUftmftn.Pftrls.

Lgs Maux (I'Estomac

. QAOTAAL.<S(e, Ovopepaie, Qaz aux,
ETOUFFEMENT», outfcn p*»> POUDRG »* ANTILLES
VSOUiMU*.'A Fb*** UOIBAN. 65. Aue d'AsgoulAme. PAUIA-

DAINiCQ migraines- </ uéri8<g
fIIALIJICO|’\zuaecf|dt«nrApr|pp P

r les Pilulei Anttnévralglquoo du linUH IkiiM
IDMlle: 3 (r. Renvoi f*).—Pb<*3Si SveOtIaannale Parts. P

L’A P H AN I Z O N _ ~e. tarhet dhuile.
EconoDI., VIKTK p*RTOin-;groa23,P.d’Hautevms. Paris.
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EXPEDITION DE

MAREE & COMESTIBLES

En France et a i’Etranger
pour n’importe quelle quantité.

Marée, poisnons d'eau douce, écre-
viluses. langoiietos, homards, Kiblers,
volailles,vlaude de boucherie, priiueurs,
conserves, fromafces. desserts, etc,, etc.

A. GUEROULT

9, me de la Fetite-Truanderie (iabs»itni«. ruii)

PURQATIFS ET DEPURATIFS
coisTiPi'nai, hggiihe, CMGESTioiis.tu.
NRMV~™\* coBUeraiu «I Imltta moi d'auireinooi

)s EXI6ERie,VERITABLES
icteti A fétiquette d-jeioteeD 4 eouisups
NRASC Ky Docteur FRANCK

*'g0 lal/l'klta (il *r.).3'lil»lh(m er.)
TQUTM I»>HARMACIB»4

L'UNION

C*« D'ASSURANCES SUR LA VIE
FONDEE EN 1629
Rentes Viageres
Garanttes : CENT VINGT-DEUX Millions
16, RUE DE LA BANQUE, PARIS

in nnn ntrtc bxt. pa b
11f,U UU U C uC o aotTeiKniUigeei ANTIDIAIETIQUE.
IA ttn, tliiiiiitu, 9, placaiet Ttm au, LT9l. Notice grati*

NOUVELLE TRINGLE DE CUISINE

A CROCHETS &i03ZIsB3

1 On 1 BaDa
16, Colrr des
Petites-Ecnries /
PARIS >

L. AUTO- OECRAISSEUSE
TELEPHONE
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APPAREIL PHOTOGRAPHIQUE INSTANTANE

Raviaflant appareil de poche.

aooeaaoirea, chfiasis, plaque»,

Objectif achromatique tré* rapide avec ton» se»

cuvette», lantome, papier ser.iible, bain rérélatour,

fixateur, virage, agitateur, papier filtre, etc., le tout placé dan» une élégante boite

gatnwie a compartiments. Ce merveilleux appareil se replie »ur lui-méme et prend

la plaoe d'un petit volume. — Prix de l'appareil, format S x IS franco, 36 francs.

— Prix de I'appareil, format 6 1/2X 0 franco, 22 frinca. — Envoi franco contre

mandat-poste adressé a

L'AGENCE DES FABRIQUES, 01, Rue de Sévres, Paria.

LE CELEBRE
REQENERATEUOJS CHEVEUX

AVEZ-VOUS DES CHEVEUX GRIS?
AVEZ-VOUS DES PELLICULES?
VOS CHEVEUX TOMBENT-ILS?

fflouf, Iovex le
ROYAL W FIJ\I OR
Ce produit par Ixcel—
Itneirend aux Ctaeveux
gris la couleur et la
Seauté natureUetde la
jeunesse. Il arréte U
Jiute des Cheveux et
tait disraraltre letPel-
licule». Résultats lues-

M ré« Oaoona lee mg
WIN DSORq I’ I|r|IM flo?ffCTrs Pirfemriir<. enfl»conl«lllem

fticoot —Envoi franco du prospectus sur demandA
Bstra®l ; 0/ R«s 0O re«kl«uilr, Paris.

crcy(robm ?20ToT;>ToTowo0:0 "

L'ARGUS DE LA PRESSE
fournit aux artistes, littétatedra,
«avants, hommes politiques, tout ce
qui parait sur leur compte dans les
journaux etrevues du Monde entier.
155, Rue .Montmartre, Paris.

E. G II-0O X

87, Rue des Petits-Ciamps, 87, PARIS
(?* TELEPHONE «O

ComestiWes francais et étrangers
CONSERVES, EPICERIE, LIQUEURS ET VINS FINS
Poulets de Bresse a la gelée
JA31BO0\S pEPRAGLEetde LIMERICK
PATES DE CANARD D’AMIENS

mXPBDITIONSPODRI.APROVINCBITL'ETBAHGIfR
Catalogne sur demande.

UH . ~UX
i* Bouw  Conflseup
‘n<>el(eulllj:

PARFDMS ! OhoeoUt, T*nllUi, Oafl
Citron et Orange.

LA CREME EXPRESS EST LA 1" MARQUE

SS DEFIBR DES CONIREFACONS

SOLUTION DE 61-PHOSPHATE DE CHAUX

FRERES MARISTES

de Samt Paul- Tron Chateaux Dreme
combattre le» Scro/hie», 1» Débilité générale, le
fiamottuéémene et la Carte de» o», le» Broncha*»
chronique», lee Calarrhe» invétéré», 1» Phtiii»
tubercuteute t tonte* lee périodee, surtout aux 1*'
et 2* degrés, ofi elle a une action déciaive. Elle eet
recommandée aux enfant» falhlei, aux personne»
débile» et aux convaleacents. EU» excite TappéUt
et facilite la digestion. — tA AKS DE SDCCES.

6 psance LB UTKS; 3 FraHOB Ls 1/2niTeB.
Exiger lesilgnelurei : L. ARRAC A F" CHRTSOOOHE

COURS D'ANGLAIS

DAMES ET JEI MES mLES :
l.eotiirc, IXirtéen, A araiiiniaire
PETITES FILLES ;

Conversation anglaite avec Travaui a l'aigiiil!»
Miss LABEIN.17,ane de Fenttiea Ch.-Elysées’

H(*>.*KOI'CSITfetABTBI(Sr»M

P|IuIeS<|DaANCELOT 1'JO<iX'51
R H U M ES |pi]UFranfalM,f,pt.tf»I*Aéoue/ioul fini.
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Plinrhoim MATIGNON & G*

Ancienne Uaison

eT OISR erace  FiCKAN AREIBA YL

TELEFHONE PARIS — 40, Ru6 de Flandre— VAMS

BAUME DERMIQUE

ESSENCE
AZ>0COJT LJL BMAU POTAGES AVIA CFiest
nt*T zsirr iee s MiraMX.unmm afa b»
MINUTE POTAGES
E D N P I N A U D Ceh«nb)lon« [rAIUiT» 4«ncand« » leud l«eteuF du Jeurnl

97 B*d«t< r« b »W PAW |» 5«dresc««r )S4 & tdO Ru# Mon”martr# PAR19>

Paris, 151, rue de Courcelles

BREVETE S. G. D. G.
BArésentants dans toutes les gran<“ Villes de France
(ECLAT - ECONOMIE » HYCIENE)

EVITER LES QONTREFAQONS— jBr/”er sur oba,gue Bec la marque  S. F. AUER

%roCA'BOUILION’

Ctiez B O X JJ3 IE F t

PkKkRVS — 54, de \a NerreTie, 54 — VKMS
ot dans les bonnes maisons d’'tlplcerlcs et <lo Oomestibles.

POTAGE GRAS TOUT PREPARE (a4 l'état sec)
en 6 minutes d'ébulUtion 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, 'avantage de pouvoir se garder, méme quand les boites sont ouvertes et entamées.

Employé seul, sans aucun ingrédient, et sale selon le godt, il donne instantanément, un
tres bon potage gras.®

Additionné, a d'autres produits, il donne de délicieux potages ou d'excellents mets.
V O IR ptir en diien emplois lis diffénntis ncsttis gm miiis ildbbhs dans I« corps do Joamal.

frar l'ezcelleoce de sa prépaj-atjon, et la rapidité d» son emploi, il a'impoee
coauol VADE MSCUM d«ia ménttffére.

-«» PRIX «*-

En petites cartouches de 1 potag:e I fr 9 O En hoites de fer hlanc de 25 pota”s 4 fr, S
Le paquet de 10 cartouches ' En 1/2 . . 12 . 2 fr.
47 BEnval franco et remlae de 10 %ttirtnutachatdelB fr, aux aboé* du POT-IUFEU
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Sal Falimat LoUPOT, 5, Rue Palestine, Paris (|SUTO

Penneffant fie puitier in»tnnfanétnent fin ttonillon ou du tfns
pnefnifcm enf tlégrfiiHUé, eJdifitifl ou froid.

En Vecté chez tous les Marchands d’Articles de Ménage on chez le Fabricant.

Suillere
a Pot. Etamée.. i'.25
Bbevbiéb sgd,g Ema”lée 20
FRANCO DANS PARIS
Médailles Ajouter
A toutes 60 centimes
pour
les Expositions. la Province.
Ttr i$r

MODE D’EMPLOI

Plongez la cuillére d’un mouvement rapide dans la marmite ou dans la sauciére,
de fagon a écarter la graisse, en ayant soin de laisser dépasser les bords d’environ un
centimetre. Inclinez la cuillére du c6té du trou et vous obtenez de suite le bouillon
ou le Jus sans graisse, le prenant toujours sous /a coaobe de graisse.

Cuillere
a Sauces Aluminium.. 2
POUR DEGRAISSER M étal extra-blanc
argenté... 5*
tous les Jus .
Argent.... 16"

de ROotis'.

Bkbvbtbss.g .d.g .

Franco dans

toute la France.
3T BAPTISTK, donnez-tnoi un peu de jus
sans graisse. .
Madame, c’est trés facile avec la nou-
velle Cuilléere LOUPOT ?2...
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BISCUITS & DESSERTS |

tetits-Fsurs— Gaufrettes— Cheeekt» — Thés

CONEISERIE
edmohF ¥ illout

*té, 1tne de PARIS

(EKcMsiBament «tt* abonné* Uu “F~-ao-Fbd”
enrvi franco de pprl e» <feml>illage pour colit
potUlde 5 kiloé.}

rvnM “ ...

GKOUéBS WEHR

24 - Rue Uoadétoar - 24

FOURNITURES COMPLETES POUR DINERS
POUBOKB — COHEST4BLIB — PKIMBDKS
KoTOyor Ub Commasde* 94 hturté a I*avw)c*
g»PgPITIOH» PBAVmng CT ~PAMacCR

LE POT-AU-FEU

a -
? a
99097593999997m RO 9POf N it - *
. S’\>’ECU£.1T" iJS S 2
ET PAtES bE FOIES fc oanAPd ;
Aux TniCTos du Pérlirord ~ M
Ijtit AleK M ItHagwtM Htniln to fqcsiihis :
l'taulonse. 1865, médaille d’or. — J>aris, 1867, argent. —
PhilMelptAé, i»76, medék SQigne. - Paris. «71, uJ
argent. — Llverpool, 18*6, or. — Marseille, 1886, or. w
TOOinose, iSff, riots wlieoBfs, membre du Jury. — T 4=
Exposition culinaire, Londres, «87, argent. — Paris,
18n, er. — Ex*ositi«i CDlInxtre de Bordeairt, «90. | =
(irand prix. — Académie nationale de Paris, 18M, or. -
Exposition d'alimentation.Tonlon, «91, horsconcours, r H_
membre du Jury. —Exposition d'bygiéne etd'alimen-
tation, Lyon, 1891, membre du Juby. — Exposition ; « Z
frangaise de Moscou, 189l. — Chicago, 1893. — Expo- ; «
rition d'ahihentation générale et subslstaBces miH- ;
taifes, Vienne (Autriche}, 1894, Of. — Lydn, «94, or.
4 <
pq HUJ

LEOTY @

CORSETS &

(0]
H Ul
8, Place de la Madeleine, 8 ca Cc)/s
foc]
PARIS c
U oe:
< W
& Ij

A
T E

SPECIALITE fl

FOORHEAUXJOOETSPOURMLETTES @

CUISANT TRES BIEN

Batterie de Cuisine pour edfants
EH C9198S HaRTEIi. FER BATTU ET E tltl

Dépdt des Chaufferettes r.erruuc
Aue"« M““ LAUGELOT, 11, Boul. dn Temple, Paris
li. PEIjODZE, Snccesseni-

<





