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LE POT-AU-FEU
JO U R N A L  DE C U IS IN E  P R A T IQ U E  E T  D 'É C O N O M IE  D O M ESTIQ U E

Para issant  le l * '  e t  le  3* Samedi  de chaque Mois

A B O N N E M E N T S P A R I S U N I O N  P O S T A L E

5  fra n c s  p a r  an. 265,  r u e  S a in t- H o n o r é , 265 ©  fra n c s  p a r  a n .

SO M M A IR E

Cours i l  M . Colombié ; C ô tele ttes de chevreuil 

sauce poivrade.
Recittes ; Pain  de ch o u x  de B ru x elles —  L a n gu e  

de bœ u f au ju s  —  G âteau  de m arrons.

Menus.
Décembre gastronomique (seco n d e quinzaine). 

Hygiène : L e s  engelures.

Chiffons.
Courrier.

C O U R R I E R
E .  d e  l a  T .  —  U n e  de ces recettes parait au­

jourd 'hui. L ’autre sera publiée incessam m ent.
A .  d e  L .  —  O n  fait cu ire le jam bon à  part. On 

fait une sau ce m adère e t  l’on sert a vec  des ép i­
nards cu its  à  part selon les procédés ordinaires. 
—  P o u r la sau ce B éarnaise : faire rédu ire i  v erre  
à  m adère de v in aigre  e t au tan t de vin  blanc avec 
é ch alo te , laurier, poivre, g irofle, estragon, bou 
q u et garn i. Q uand le  liquide e st presque réduit, 
le  passer, le  m êler peu à peu â  2 jaunes d ’œ ufs, 
puis incorporer 125 à  150 gram m es de beurre 
com m e p ou r une hollandaise.—  C es deu x recettes 
o n t été  publiées avec détails dans les années p ré­
céd en tes. —  O n prépare les filets de so le  d e  p lu ­
sieu rs m anières dont chacune a  un nom  spécial 
L e s  « filets de sole », sans autre désign ation , ne 
con stitu en t pas une recette.

P . B ., E v r e u x .  —  P o u r peser le sirop, on le 
v erse  dans un tu be en  fer blanc ou en v erre  d’en­
v iro n  2 cen tim ètres de diam ètre e t  on  p lo n ge le 
pèse-sirop dedans. L e  point où l’in stru m en t cesse 
d e  s'en fon cer m arque le  d egré  du  sirop.

P . S . M . —  N ous n’a vo n s rien  à  a jo u ter k la 
recette  d e  m eringues que nous avons publiée ré­

cem m ent. S i vou s ne réussissez pas, c ’est que 
vo u s ré g le z  m al la  chaleur du four : là  est toute 
la  difficulté. —  V eu illez n oter que nous ne répon­
dons pas aux le ttres non signées.

C h a te a u n e u f .— M ôm e ob servation  p ou r vo tre  
lettre  non signée-

A Y I ^  I M P O R T A N T

Nous serons reconnaissants à ceux de nos 
abonnés dont l'abonnement expire avec le 
présent numéro, de vouloir bien nous adres­
ser eux-mêmes leur renouvellement et 
faciliter ainsi le travail que nous impose 
l’échéance de fin d'année.

Tous les abonnés dont l'abonnement prend 
fin avec ce numéro, en auront trouvé l’avis 
sur leur bande.

Nous recevrons les abonnement directs 
jusqu'à la date du 5 janvier prochain, jour 
où nous commencerons à percevoir par la 
voie de la poste les renouvellements non 
encore parvenus. Nous rappelons que ce 
mode de recouvrement entraîne un supplé­
ment de cinquante centimes pour frais, en 
province et à l'étranger (Alsace-Lorraine, 
Autriche, Italie, Belgique, Suisse).

Quant à nos abonnés de pays étrangers 
autres que ceux ci-dessus, où ce mode de 
perception n’est point praticable, nous les 
prions de vouloir bien se hâter de nous 
adresser eux-mêmes le prix de leur abon­
nement, s’ils ne veulent pas éprouver d’in­
terruption dans le service du journal.

Ayuntamiento de Madrid
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AMBRE ROYAL PARFU M  E X T R A -F IN
com posé  p a r  V I O L p E T i  P a r fu m e u r  
2 9 ,  S o n l e v a r d  d e s  I t a l i e n s ,  P a A z S .

4 fi i E S f ’

8 6 ,0 0 0  PIANOS 8 6 ,0 0 0
fa b r iq u é s  à  c e  jo u r

O R D
Ï 4 ° ‘‘, Boul'^ Poissonnière. P A R I S  

KÉIAILUS d'os a a i  6RSHDES EXFOSniQHS

Fabrication Spéciale pour let ColonUs,
TOUS LES PIANOrSONT 6&NANTIS

Vente, Location & Location-Vente
ÊMVPM DU CA tlLO O Ue iL L U lT S t, PSAhCO

L a

D é p ô t  à  P a r i s ,  6 0 ,  F a u b o u r g  P o i s s o n n i è r e

E S T  M A R Q U Ë E

H&C ? A\anrf

AIFORT-IODÉvi
J .  B U O I  > 1

l a i R O P  FAIT A r n o i D )
CpMitre 1«* Glanuem <lu C e t *  5 ^

' — K o e / i » t l « » n e  — . W o » p s » e  
f « J e »  t n a t r » — F O l e i i r  —' Jiruptiona Ue- la  r'e<iM-r 

CrotMe* de. Lait, etc.
11 rp'Ti-.plpic» le»  bulle» S e M e  ( 

âem pjrue; c 'eet u a \ ® # u l d i 6 a n t  e t  u o  d é p u r a ­
t i f  é n e r g i q u e ' ^ d u  S a n g  pour Enlmti «  
Adultes contre 1» Scrofule et tontes les il«I»plie« de 
la  F e a u ,  —  S  Ir. le  Sec . P in s ,  i l  e i  M, rue Drcuol.

au BÛÜ/Ï7-,
^  G o û t  e x q u i s

ET

Selle conlenr dorée
e c t C I ^

JAMBONS
C O  L E M A N

T B B K T E - S B P T l tM B  A N N fiB

L A  M O D E  I L L U S T R É E
J o u ro & i â a  F ftm illf l 

5o « i  îa fHrectiôn dt M » «  B k m s î J K B  R a t m o b d

PARAISSANT CHAQUE DIMANCHE
A vec u n  lu p p lé m e n t l i t té r a ir e  i l lu s t r é  — xa iû*4

Deeelfif d e  Uodee les plos élé^snte 
Uodèlee de TrsTSUX d'Aig^ilUe, de TftjÂeeerie, eto. 

BeenX'Arts, Konvellees ObronlqnMe
A B O N N E M E N T  C H E Z T O U S  L E S  IIB R A IB E S

P R B M IÉ R B  éD IT T O H  
A vec ne p U o ch ee  d e  p a tro n e  en  g ra n d e u r  n a tu re lle -

1  mole B molB 11 mole.
P erte , Seine e t Setao-et-Ofae. 3 f r .  6 f t -  I S f r .
D épartem ents......................  3 1 r . 5 0  7 f r .  1 4 f r .

R E D A C T IO N  E T  A D M IN IS T R A T IO N , 5 6 ,  R U E  JA C O B , PARIS 
S .-B . — Un n sm êro  eet e a to y e  g r j i is  1 to u te  personne 

qui e n t e r a  l a  pleiuand» p a t le ttre  alTrancbie.

’Ê â û x  M in  'p H a t "  a d m i s e s  d a u a  l e s  H ô p i t a u x
Saint-Jean. Maux d’estomac, appétit, digestions, 

PreCiease. Blle, calculs, foie, gastralgies, goutta 

RigOlette. Appauvrissement du sang, débilités. 

Z7^8 fr ^ g .C onstipation,coliques népbrétiqoes,calcDls 

H/ldS C ie le in B ,  Foie, rems, gravelle. diabèU, 

'DOlhinlOUe. Asthme, chloro-anémie, débilHé». 

TmdératrlCe. Estomac. Eau de table parfaMe.
Tr«» ftrr«AN«D k BoateUl»

«O O itTÉ a i N t U L I  des BAUX A VALBf A lM oh e.
V  .  '  'fi. «I .  I»

I  p r i e e e  à  V a i s .16 ti. la  caisae de 24 bouuUlea 
RO », “

PA TE ÊPILATOIRE DUSSERJAyuntamiento de Madrid
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C ô t e l e t t e s  d e  C h e v r e u i l
S A U C E  E o i v R a d e

C o u r s  d e  M . A .  C o l o m b i é  

Compte rendu spécial du  “  Pot-au-Feu ’’

M esd a m il s ,

Lorsqu’on achète des côtelettes de che­
vreuil, on peut les faire découper par le 
marchand à l’épaisseur que l'on désire, 
mais il vaut mieux les parer chez soi, afin 
d’utiliser les parures pour la sauce. On ne 
doit pas les prendre trop minces ; en géné­
ra l, avec six côtelettes il faut en faire 
quatre.

Dès que les côtelettes sont détaillées, on 
les range dans un plat et on les arrose avec 
un peu d’huile pour empêcher la viande 
de noircir. Je  trouve préférable do les 
manger assez fraîches et de ne point les 
faire mariner.

P r é p a r a t i o n  d e s  c ô te le tte s

La préparation des côtelettes est fort 
simple.

J ’enlève complètement la chair qui gar­
nit l’os jusqu’à 1 centimètre de la noix; puis 
je  coupe le haut de l’os et j ’enlève aussi 
l’arête, c’est-à-dire la partie de vertèbre ou 
d’os à  moelle qui se trouve à  l’autre extré­
mité. Je  mets toutes ces parures de côté. 
Enfin, j ’aplatis légèrement les côtelettes.

Il s’agit maintenant de les piquer. J ’em­
ploie pour cela du lard gras, frais, pas 
trop sâlé, avec lequel je  forme des lardons 
très fins ; à peine 2 millimètres carrés sur 
environ 3 centimètres de longueur.

J e  pique Une seule face des côtelettes ; 
et, pour la symétrie du dressage, je  pique 
toutes les côtelettes du même côté, c’est-à-

dire sur la face qu’elles présentent en 
étant rangées dans le même sens.

II faut piquer très superficiellement; 
car si le lardon a sur lui une trop grande 
épaisseur de chair, il fie rissole pas et on 
le mange à moitié cru. Il suffit de li lar­
dons par côtelette.

Comme toujours, je  recommande, avant 
de découper les lardons, d’enlever sur 
toute la surface du morceau de lard  une 
épaisseur d’atl tnoins 1 centimètre ; cètte 
partie a absorbé trop de sel et, étant très 
molle, elle fournit des lardons qui cassent 
trop facilement.

Il est essentiel, en outre, d’interposer 
un  linge entre la côtelette et la main sur 
laquelle on la tient. La viande, eh contact 
d irect avec la m ain, prend mauvais goût 
avec une rapidité surprenante.

Les côtelettes, ainsi préparées, peüyent 
attendre. Mais, comme je  le disais tout à 
l’heure, il faut les napper légèrement 
d’huile si on veut les empêcher de noircir.

L a  c a is s o n

Je  prends un sautoir, et j ’y  mets, 
pour mes l> côtelettes, une bonne cuillerée 
de dégraissis. A  défaut de dégraissis, je 
mets environ 20 grammes de beurre et
2 cuillerées d'huile.

Dès que cette graisse fume, j ’étends les 
côtelettes dans la casserole, de façon que 
le côté piqué se trouve en dessous. Au bout 
d’une minute, je  ralentis un peu le feu, et 
je  laisse cuire ainsi, à casserole décou­
verte, bien entendu, encore pendant 2 ou
3 minutes. Je  retourne les côtelettes, et je 
les laisse cuire sur l’autre face pendant 
3 ou 4 m inutes. Soit en tout, pour les deux 
côtés, 6 à 8 minutes.

J e  retire alors les côtelettes, je  les sale
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370 LE POT-AU-FEU

et je les dresse en couronne sar un plat 
rond que je tiens au chaud. Je  ne les gar­
nirai d’une manchette en papier, qu au 
moment de servir.

Après quoi, je  m’occupe de préparer la 
sauce.

L a  sauce

On peut servir ces côtelettes avec une 
sauce demi-glace ou avec une sauce poi­
vrade.

Dans les deux cas, je  commence par 
égoutter complètement la graisse du sau­
toir dans lequel ont cuit les côtelettes.

Si je  veux faire une demi-glace, je dé­
glace le sautoir en y  versant 1 décilitre 
de vin blanc et autant de bon ju s. Je 
laissé bouillir un instant pour épaissir. 
J ’ajoute, au besoin, un peu de glace de 
viande. L a  sauce ayant la consistance vou­
lue, je  la finis avec quelques gouttes de 
ju s  de citron et 80 à  lOO grammes de 
beurre que je  fais fondre en vannant la 
casserole hors du  feu.

Pour faire une sauce poivrade, noua al­
lons voir comment on doit procéder.

S A U C E  P O I V R A D E

La sauce poivrade, qui se sert toujours 
avec le gibier, est une rédaction de vinai­
gre assaisonné de poivre de Cayenne, à 
laquelle on mêle soit un  « fonds » ou j us de 
gibier, so itdu  jus ordinaire dans lequel on 
fait cuire des parures de gibier. C’est sur­
tout cette addition de gibier qui la dis­
tingue de la sauce piquante.

Destinée à  accompagner le gros gibier, 
chevreuil, renne, sanglier et même le liè­
vre, elle doit être relevée mais pen épaisse. 
On peut l’adoucir en la liant, à  la fin, 
avec un peu de beurre.

L e  ju s

Commençons par préparer le jus.
Pour 6 côtelettes de chevreuil, je  prends :
50 grammes de lard ;
40 — d’oignon;

• 4 0  —  de carotte ;
20 — de farine ;
1 /4  de litre de vin, blanc ou rouge ;
1/4 — de bon jus de viande ;
Une toute petite échalote, grosse comme 

une noisette ;
Une légère pointe d’ail ;
1 / 4 de feuille de laurier ;
1 brindille de thym ;
1 branche de persil ;
I feuille de sauge, si l’on en a à sa dis­

position ;
Toutes les parures et déchets des côte­

lettes.
II nous faudra, en outre, pour préparer 

la  sauce avec ce jus ;
1 décilitre de vinaigre ;
1 pointe de Cayenne ;
Quelques gouttes de ju s  de citron.
E t, facultativement :
1 ou 2 cuillerées de sauce anglaise ;
40 à  60 grammes de beurre.
Dans une casserole ordinaire, je  fais 

fondre à feu modéré le lard coupé en pe­
tits dés. Quand il est fondu, et commence 
à blondir, j ’ajoute la carotte grossièrement 
coupée et les parures du chevreuil, et je  
laisse revenir pendant 5 ou 6 minutes.

Au bout de ce temps, j ’a jo u te^’oiguon 
(qui se colore plus vite que la carotte) 
coupé en petits dés, et je  laisse revenir en­
core pendant une dizaine de minutes. Cela 
fait donc, en tout, à  peu près un quart 
d’heure. Je  remue de temps à au tre avec 
la cuiller de bois, pour obtenir une colo­
ration égale et empêcher l’attachement.

La carotte et l’oignon ayant pris une 
jo lie  teinte blonde, j ’ajoute la farine que je
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LE POT-AU-FEU 371

mêle bien pendant 1 minute, en remuant 
avec la cuiller de bois. E t aussitôt je  
mouille avec le vin et le jus.

J ’ajoute alors tons les aromates : l’écha­
lote entière,, le ju s  d'une petite pointe d’ail 
écrasée sur une assiette, persil, thym , etc ; 
un peu de sel, si c’est nécessaire; et je  
laisse mijoter, à casserole couverte, pen­
dant une heure e t quart à une heure et 
dem ie. Le liquide ne doit pas bouillir, il 
ne faut qu’un léger frémissement, et le jus 
doit à  peine réduire.

Ce jus peut être préparé plusieurs 
heures et même un ou deux jours d’avance.

L a  sauce
Les côtelettes étant cuites à  part, 

comme nous l’avons vu, j e  les retire du 
sautoir et j ’égoutte complètement la graisse 
du sautoir.

.Je verse alors dans ce sautoir 1 déci­
litre de vinaigre. Je  gratte avec le dos 
d’une fourchette pour dissoudre le jus 
glacé au fond de la casserole, et je  laisse 
réduire à feu vif.

Quand le vinaigre est réduit des trois 
quarts, j ’ajoute, en le passant, le ju s  que 
j ’ai préparé d’avance, et un peu de poivre 
de Cayenne, et je laisse donner un bouillon.

J'a joute quelques gouttes de jus de ci­
tron, puis je verse toute la sauce sur les 
côtelettes, et je  sers immédiatement. Je 
puis encore ne saucer les côtelettes qne 
légèrement, e t servir le reste de la sauce 
dans une saucière.

Observations
Si la sauce est trop claire, il suffit de la 

faire réduire quelques instants à feu vif 
pour l’amener à consistance voulue.

S i l’on désire une sauce plus douce et 
plus crémeuse, on peut y  incorporer, avant 
de servir et hors du feu, 40  à  60 grammes 
de beurre.

Si la sauce doit accompagner une pièce

de gibier rôti, on fait réduire le vinaigre 
dans une casserole et l’on prépare la sauce 
exactement comme il vient d’être d it ;  
puis on ajoute le jus glacé de la lèche­
frite que l’on aura recueilli avec un filet de 
vinaigre ou de bouilon, on encore avec un 
peu de crème.

Dans tous les cas, au lieu de faire ré­
duire des trois quarts un décilitre do vi­
naigre, on peut n ’employer qu’un demi 
décilitre, le faire réduire complètement, et 
ajouter une ou deux cuillerées de sauce 
anglaise (W orcestershire sauce) que l’on 
ne fait pas réduire.

Enfin, si l’on a  le temps, il est bon, 
avant d’employer le jus, et après l ’avoir 
passé, de le laisser quelque temps sur le 
eoin du feu de façon qu’il se produise un 
petit bouillottement sur un coin seulement 
de la casserole. Le ju s  se dépouille, et l’on 
écume la graisse qui monte à sa surface.

On peut d’ailleurs, au lieu de faire dé­
pouiller le jus seul, laisser dépouiller de 
même la sauce quand elle est finie, mais 
avant d’y  ajouter le beurre si l’on en met.

Mazaein.

6 0 Ix L E 6 T I0 U S  M  ^ E L i n p S

Les collections du  P ot-au-F eu  des années 
1893 et 1894 ne sont, de fa ço n  exclusive, 
vendues gu’h  nos abonnés.

L ’année 1893 {dix-sept numéros), form e  
un volume broché du p r ix  de cinq francs, 
Paris et province] s ix fra n cs , étranger.

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont 
livrés ensemble au p r ix  de six francs, Paris 
et province ; sept francs, étranger.

I l  nous reste encore quelques reliures «lo- 
biles que nous livrons au p r ix  de 2 francs. 
— Franco : 2 fr . 50,
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372 LE POT-AU-FEU

Pain de Choux de Bruxelles

fh ri t: façon de préparer les choux 
de Bruxelles est parfaite. Le

_______  mets, d’un goût très fin, a une
apparence fort décorative, surtout si, après 
le démoulage, un le couvre d’u n  jus léger 
qui donne alors à  l’ensemble les tons des 
coulées d’un grès.

Ou peut encore l’eptourer de petits 
croûtons en feuilletage frits.

De confection simple, il peqt être abordé 
par les débutantes. La cuisson ne com­
porte que très peu de surveillance, et la 
purée peut se préparer à l’avance.

Ainsi préparés, les choux de Bruxelles 
semblent plus faciles à  supporter pour les 
estomacs délicats.

Proportions
Pour 7 ou 8 personnes :
1 kilo de choux de Bruxelles ;
100 g r. de bon benrre frais ;
40 gr. de mie de pain blanc frais ;
2 jaunes d’œuf ;
1 décilitre de lait ;
1 verre de jus (facultatil) ;
Temps nécessaire : 2 h. 112.

Le s  choux
Choisissez-les petits, bien pommés et 

fraîchem ent cueillis. Supprimez-en les

tenilles jaunies. Coupez ensuite la queue 
a u ra s  même de la naissance des feuilles.

Lavez les choux, égouttez-les, et jetez- 
les dans une grande casserole d’eau bouil­
lante salée ; il faut au moins 5 litres pour 
les quantités indiquées, et l’eau doit être 
salée à  raison de 5 grammes par litre.

Cette abondance de liquide est néces­
saire pour enlever aux  choux leur âcreté 
particulière, quand on ao dispense — ce 
qui est plus simple du reste —  de les faire 
blanchir dans une première eau qu’onjette 
ensuite.

En outre, ajoutez dans l ’eau un morceau 
de mie de pain gros comme un œuf, enve­
loppé d’un petit linge fin que vous nouez 
ou ficelez. C’est un moyen facile, mais 
réellement efficace, d’atténuer presque 
complètement l ’odeur du choux dans les 
environs de la cuisine, tout en rendant les 
choux eux-mêmes plus doux et plus diges­
tibles.

Ne couvrez pas la casserole, afin de 
conserver aux légumes leur verdeur; et 
faites cuire à gros bouillons sur un bon 
fen pendant environ l / 4 d ’beure.

Au bout de ce temps, versez immédia­
tement les choux sur la passoire et mettez 
sous le robinet d ’eau fraîche. Quand ils 
sont bien rafraîchis, égouttez-les très com­
plètement, et mettez-les sur le tamis, en 
les prenant par petites poignées et en les 
serrant légèrement dans les doigts pour eu 
extraire l'excès d’eau qu’ils ont pu con­
server.

Posez le tamis au-dessus d’un plat quel­
conque, et, avec le champignon de bois, 
pilez et passez les choux. C’est facile et 
rapidement fait. Presque tout passe en 
purée, et il ne reste guère sur le tamis que 
des morceaux de feuilles dures et quelques 
filaments.

Toute cette partie peut être préparée 
autant à  l’avance qu’il convient.
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LE POT-AU-FEU 373

Deux heures avant le moment où les 
choux devront être servis, vous vous occu­
pez de les assaisonner e t de les mouler de 
la façon suivante.

L ’assaisonnement

Faites trem per le pain dans le lait 
eiiaud, pour qu’il fasse mieux panade.

Pendant ce temps, mettez la purée de 
choux dans une casserole émaillée pas trop 
grande, avec le beurre — dont vous réser­
vez seulement la valeur d'une noix  pour 
graisser le moulo — et une forte pincée 
de sol fin.

Posez la casserole sup un feu très doux, 
pour faire seulement fondre le beurre et 
réchauffer les choux en même temps. Rien 
ne doit bouillir, afin de laisser au beurre 
tonte sa finesse. Remuez bien avec la 
cuiller de bois et laissez la casserole dé­
couverte .

Quand beurre et choux sont tout à fait 
mélangés, ajoutez la mie de pain, en la 
passant à travers le tamis ou une très fine 
passoire, pour l’obtenir unie e t sans gru­
meaux. Faites ce mélange hors du feu-

La purée étant ainsi légèrement refroi­
die par le pain, ajoutez-y les deux jaunes 
d ’œuf, préalablement délayés daus une 
tasse ; remuez et tournez avec la cuiUer 
de bois.

G-oùtez pour l’assaisonnement, mais 
tenez plutôt un peu moins salé qu’il ne 
conviendrait, si voua devez ajouter du jus 
au moment de servir.

M aintenant le mélange est prêt à  mettre 
en moule.

L e  moule

Prenez un moule à charlotte ou gâteau 
de riz, en fer blanc étamé, et mesurant 
pour les quantités, ci-dessus indiquées, 
15 centimètres de diamètre sur 8 centi­
mètres de hauteur.

Beurrez-le avec le poq de bourre rais en 
réserve.

Versez-y le mélange qui attein t presque 
le bord : c ’est plps facile pour le démou­
lage.

Mettez le moule dans une casserole 
d’eau presque bouillante, suffisamment 
remplie pour que l’eau monte à 2 centi­
mètres environ du  bord.

Posez la casserole sqr un feu doux, de 
façon à entretenir l’eau à un degré voisin 
de l’ébullition. L ’eau, par conséquent, doit 
être aussi chaude qne possible sans bouil­
lir  \ elle doit tout au plus frém ir. Si vous 
voyez apparaître un bouillon, il faut bien 
vite verser dans l’eau une cuillerée d’eau 
froide, et ralentir le feu.

Laissez ainsi cuire au bain-m arie pon­
dant 2 heures, sans couvrir la casserole ni 
le moule.

pour servir
Faites chauffer un plat rond du  service, 

posez-le sur le moule et renversez le tout.
Les choux se démoulent très aisément 

et doivent apparaître sans cassure au som­
met ni sur les côtés.

Versez alors sur les choux ainsi moulés 
un  verre de ju s  chaud bien glacé et lié, et 
servez immédiatement.

Observations
On peut glacer et lier davantage le ju s  

en y  délayant une demi-cuillerée à café de 
fécule.

Les restes de çe gâteau de choux sont 
excellents, réchauffés doucement avec de 
petites saucisses chipolata passées à la 
poêle.

L-V VIEILLE CaTIIEBINB.
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D ÉC EM B R E GASTRONOM IQUE

P O IS S O N

H ausse générale/ qui v a  probablem ent en core  
s’accen tu er a u x  ap p roch es d e  N o ël e t  du jo u r  de 

l’A n .
L e s  tru ites de D an tzig  so n t m oins abondantes ; 

on n’en v o it plus que de grosses, pesant au 

m oins 4 3 5  k ilo g . : 10 francs le kilo.
T u rb o t, barbue, sole : 4 fr. 50 le kilo.
M erlan  : 2 francs le  k ilo  —  M aquereaux 

m oyen s : 60 à  75 centim es.
B a r  e t m ulet : 5 francs le  k ilo — P e tits  m ulets :

3 fr. 50.
P e tits  ro u g ets de la  M éditerran ée : 6 fr. le 

kilo .
D orades : de i  fr. 75 k 2 fr. 50.
P resqu e tous le s  harengs sont vides.
L e s  coquilles Saint-Jacques, peu abondantes e t 

de qualité fort m édiocre, se ven den t 2 0 centim es.
L an go u stes e t hom ards : 5 francs le  kilo.
L a  c re v e tte  rose, qui v au t actu ellem en t de 12 k 

16 francs le  k ilo , va  sans doute se ven d re, dans 

quelques jo u rs , de 20 à  25 francs —  C re v e tte  
grise  p etite  : 2 fr. le k ilo ; grosse  : 4 francs.

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

L e s  cours de la  v o la ille  v arien t peu.
L e s  belles poulardes va le n t de 8 k 1 1  fran cs; 

les chapons, de 9 k 14 francs.
P o u r 9 à  10 francs, on a  une très jo lie  d inde de 

ferm e ; les dindes de H o udan  a tte ign en t jusqu 'k  

18 francs.
P in tades : 3 fr. 50 k 4  fr. 30.
C anards d e  ferm e : de 3 fr. 50 à  5 francs, sui­

van t grosseur — ■ P e tits  canetons n ou veau x  :
3 fr. 50 à  4 fr. 50 —  N antais n ou veau x : 3 fr. 50 
à  6 f. 50 —  R ouen nais n ou veau x  : 6 à  7 francs.

O ie s  fines : 80 e t 90 cen tim es la  liv re .
L e  gib ier e st assez ch er.. L e s  beaux perdreaux 

devien n en t rares e t se  ven den t de 3 fr. 23 k

4 francs.
L e s  faisans on t augm enté. P o u le s  : 5 fr. à 

6 fr. 50 : C o q s  : 6 fr. 50 à  8 francs.
G riv e s d e  ( io rs e iô o  k 75 cen tim es —  A lou ettes 

du  N o rd  : 3 fr. 50 k 4 francs la  d o u zain e. L e s  
a louettes du M id i, k 2 francs, n e valen t rien .

T o u jo u rs beaucou p d e  bécasses : 3 fr. à  3 fr. 50 

en  c h o is  ordinaire ; les belles : 4 k 5 francs.

L iè v re s  de pays : 7  k 8 francs —  L a p in s de 

garen ne : 2 fr . k 2 fr. 50.
C uissot de chevreu il : 12 k 18 francs.

V an n eau x  : i  franc —  P lu v iers  dorés : i  fr. 50 
—  Sarcelles : 2 fr. 50 —  C an ards sauvages : 

3 fr. 75 à  5 francs.
G elin ottes de R u ssie  : 3 fr. 50.
F oies gras d e  S trasbourg : 9 à  10 francs le 

k ilo  —  F oies d ’o ie  du M idi : 8 k 9 francs. —  
F oies de canard du  M idi : 6 à  7 francs.

L É G U M E S

L e s  haricots v erts valen t de 80 cen t, k i  fr. 25 

la  livre . R ap p elon s que ceu x  d ’A friq u e  sont d ’un 
vert tendre ; le u r cassure p résen te u ne section 
blanche souvent v id e . C e u x  d’E sp agn e, au con ­

traire, absolum ent préférables, sont d ’un vert 
gris fo n cé; la  section  d e  leur cassure est pleine 

e t  bien v e rte . Ils re ste n t p lu s v e r ts  à la  cuisson 

que les h a ricots d 'A frique.
O n  v o it quelques p etits pois d ’A friq u e  à  

73 centim es la liv re , non écossés. M ieu x  vaut 

m anger de bons p etits pois con servés.
T rè s  beaux choux-fleu rs de P aris k 50 e t  60 

centim es- L e s  choux-fleurs de B retagn e, k 30 et 

40 centim es, sont assez bons.
L e s  artichauts d ’A friq u e  con stitu en t en  ce 

m om ent un réga l fort m édiocre : 30 à  50 cent.

L e s  end ives sont toujours am ères : 35 e t  40 
centim es la  liv re  —  Salsifis : 40 e t 50 centim es 

la  botte.
L e s  crosnes resten t chers : 60 à  70 cen tim es.
L e s  belles tom ates va len t m aintenant 80 et 

90 cen tim es la livre.
L a  réco lte  de truffes du P érigord  paraît peu 

abondante : 16 k  20 francs la  livre.

F R O M A G E S  D E  S A IS O N

B rie , C am em bert, C oulom m iers sont bons.
G ru y è re  — ■ R oqu efort —  H ollande —  C hester.

S A L A D E S

L e s  derniers pieds de R om aine se  ven d en t de 
40 k ôo cen t, le  pied.

E scaro lle  et ch icorée  : 20 k 25 cen t. —  
B arbe : 25 cen t, la b otte. —  M âche : 35 e t 40 

cen tim es la  livre .
P issen lit : de 23 à 50 cen tim es la livre , suivant 

blancheur.
F R U I T S

L e  beau raisin  vau t d e  i f r . s o k  2 francs la livre.
L e s  oranges e t les m an darin es so n t encore 

très m auvaises.

Ayuntamiento de Madrid



le; POT-AU-FEU ,37p

O i € ( D t r 6
A N P 0 U I( .L E T T 1 S  E T  B O U D IK S C R IL tÉ S  

^AV^RItf 
M A Y O N N A ISE D E  PO U L ET  

C R O Q UETTES D E  RIZ

POTA/SP A LA ppiNE 
T U R B O T  s a u c e ’ M O U SSELINE  

FJLET D E  B Œ U F  BR A ISp * U 3 ( CÈPES  
C p T E p jT T E S  D P  C lJ S y W U I L  SA U C E  P .Q iy P A P E  

F A IS A N  R O TI T R U F F É  
M OUSSE D E  FOIE GRAS

uasdqbs au ju?
BAVAROIS- G LACÉ A U X  F R U IT S

M A Q U E R E A U X  A  1 4  p ip P P D fS E  
C O TE LET TE S D E  PORC A  L A  M ÉNAG ÈRE  

É P A U L E  D E M O U TO N  4 )1  FO UR  
POM M ES D E  T E R R E  SA UTÉES  

I^AR M ELA DE D E  pO M M ES

H U IT R E S  
PO TA G E CRÉCV 

P E T IT E S  TIM BA LE S D E  N O U IL L E S  
SE LLE D E  M O U TO N BR AISÉE A  LA  PU R ÉE  

D E M A R R .0N 5  
G R IV E S ROTIES 

T E R R IN E  D E  FO IES G RAS  

A S P IC  D E  POMMES 
«O»

M ER LAN S FR IT S  
M A U V IE T T E S  CH ASSEU R  

B I F T E p K S  S U R  C R E S S O N  
G A T E A U  D E PO M M ES D E TE R R E

PO TA G E P U R É E  D E  ;.R N II;.L JIS  A L’O fipILLB  
CRO U TES A  L A  S A R D IN E  

FR IC ASSÉE D E  PO U L E T  

C O T p  D p  B Œ U F  R O T I E  
E N D IV E S GLACÉES A U  JUS 

G ATE AU D E M ARRO NS

«ôs-
Œ U P S A U  G RATIN  

L A N G U E  p E  B Œ U F  A U  JUS 

T E R R IN E  DR L A P IN  
SApADJf

POM M ES D E TfcBR E F O N D A N T E S  
C O N FIT U R ES

PO TA G E PD H ÉP D P  l'O l?  
M U L ET SA U C E H O L W N D A IS E  

GIGOT BR AISÉ  
P IN T A D E  RO TIE  

P A IN  D E  C H O U X  D E  B R U X ELL ES  
S p U f f L É  A U  CHOCOLAT

LANGUE DE B Œ U F  A U  JUS
■;t t k  r e c e t te  f a i t  p a r t ie  d e  la  t r è s  
b o n n e  c u is in e  d e  m é n a g e  q u ’on 
n e  tr o u v e  p a s  d a n s  Ips l iy r e s  e t  

d o n t ,  p re s q u e  s e u le s , le s  v ie i l le s  c u is i­
n iè r e s  4 g p ro v in c e  o n t g a rd é  l a  tr a d i t io n .

C’est une préparation toute simple au 
point de vue (les accessoirei et de la peine 
apprendre. Il n’est begoip (jqe de soiji et 
d ’un peu d’appréciation pergonnellp pouf 
juger des degrés de cuisson. •

Proportions

Pour une langue de bœuf ppsant, toute 
parée, 2 kilos :

100 grammes de lard  gras à  piquer;
100 —  d’oiguon;
4  cuillerées à  bouche de vinaigre j 
1 — — de graisse fraîche ;
4  décilitres de ju s  léger ou de très bon 

bouillon réduit de moitié,
Temps népcssaire, la langpe étant cuite 

déjà en pot-au-feu : 1 heure 1 (4 .

L a  langue

Ayez une langue de bceuf bien frajche. 
Eetirez-en le cornet et toutes les parties 
attenantes, de façon à ne conserver que la 
langue même coupée au ras du gosier, 

Mettez la langue à dégorger au moins 
% heures dans l ’eau fraîche qpe yous re­
nouvelez. Il n’y  a pas d’inconvénient, si

I
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l’on se procure la langue à l’avance, à  la 
laisser séjourner plus longtemps dans l’eau 
fraîche ; en cette saison surtout, on peut 
la garder ainsi toute une journée, à condi­
tion, bien entendu, qu’elle provienne d’un 
animal récemment tué.

A vant d 'ê tre lardée et accommodée, la 
langue doit cuire presque complètement 
en pot-au-feu. De plus, elle doit être tout 
à fait refroidie avant d’être lardée, sans 
quoi l’opération ne serait guère possible.

Il faut donc, si la langue doit être servie 
au dîner, la taire cuire dès le m atin de 
bonne heure, pour lui donner le temps de 
refroidir ensuite ; si on la destine au dé­
jeuner, il faut s’en occuper la veille.

Lorsqu’on a, ce jour-Ià, le pot-au-feu, le 
plus simple et le meilleur est d’y  faire 
cuire la langue qui ne peut qu’améliorer le 
bouillon. Il faut, en ce cas, la mettre dans 
le liquide chaud e t l’y  laisser cuire tcnit 
doucement avec le reste, pendant 3 heures 
environ.

Si vous n ’avez pas le pot-au-feu à  votre 
disposition, préparez un court-bouillon de 
la façon suivante.

Le  court-bouillon

Mettez dans une marmite :
4  litres d’eau chaude;
2 oignons moyens — soit environ 100 

grammes — que vous laissez entiers ;
Un bon bouquet garni, composé de 

2 feuilles de laurier, 2  brins de thym , 5 ou 
6 branches de persil ;

2 clous de girolle piqués dans les oi­
gnons ;

25 grammes de sel.
Posez sur le feu, et, lorsque le liquide 

commence à  bouillir, mettez-y la langue de 
bcEuf. Labsez reprendre l’ébulliiion, cou­
vrez la marmite, et retirez tout de suite 
sur un feu très doux, pour que le liquide 
ne fasse que bouillotter doucement comme

un pot-au-feu. Laissez ainsi 3 petites 
heures, pour une langue du poids indiqué 
ci-dessus.

Avant de retirer la langue, assurez-vous 
qu’elle est assez cuite, en la perçant avec 
une aiguille à brider qui doit y  pénétrer 
facilement.

Egouttez la langue sur un plat ; avec un 
petit couteau d’ofSce, enlevez la peau qui 
la recouvre, et que vous tirez en râclant 
doucement, sans endommager la chair. Il 
faut faire cette opération tandis que la lan­
gue est toute chaude ; c’est alors très facile.

Ne fendez pas la langue en deux ; lais­
sez-la refroidir telle quelle.

Pour larder

Coupez votre lard en gros lardons d’un 
peu moins d’un centimètre carré sur lÛ à  
12 centimètres de long. Assaisonnez-les de 
sel et de poivre.

Avec une grosse lardoire, eufoncez-les 
dans la langue, un peu en biais, de façon 
qu’au découpage on trouve les lardons 
comme en coupant un saucisson.

Les oignons

Epluchez les oignons et coupez-les en 
rouelles pas trop minces.

Mettez-les dans une casserole en enivre 
étainé ou en fonte, avec une cuillerée de 
graisse froide. Couvrez la casserole. Posez- 
la sur un feu très modéré et laissez suer 
ainsi l’oignon pendant une dizaine de m i­
nutes, en ayant soin de le rem uer deux ou 
trois fois. Il ne doit pas roussir, mais sim­
plement rendre ses sucs, avant d’y  ajouter 
la langue.

Tout au plus donc doit-il avoir pris une 
légère teinte blonde au bout de ce temps.

Mettez alors la langue dans la casserole, 
sur l ’oignon, et couvrez tout de suite avec 
le couvercle.

Laissez 8 à  10 minutes la langue sur le
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côté où vous l’avez posée, pour qu’elle 
prenne un peu de couleur; mais secouez, 
pendant ce temps, la casserole deux ou 
trois fois pour que l’oignon ne brûle pas.

Répétez la même opération sur l’autre 
côté de la langue. Tout ceci sur un feu 
très modéré, car si l’oignon brunit trop et 
tourne au noir, le jus est ensuite âcre et 
déplaisant.

A u bout de ce temps, du  reste, dès que 
l’oignon vous semble dépasser la colora­
tion indiquée, jetez dans la casserole une 
cuillerée à  bouche d’eau, tout simplement, 
et remettez immédiatement le couvercle 
pour éviter l’évaporation. Secouez la cas­
serole, pour bien humidifier le fond égale­
m ent, et laissez encore deux ou trois mi­
nutes, toujours sur le feu modéré.

Alors versez dans la casserole le vinai­
g re ; laissez cuire et bouillir sans couver­
cle, pendant 5 ou 6 minutes, pour atté­
nuer l ’acidité du vinaigre.

Enfin, ajoutez le jus, couvrez en laissant 
au couvercle une ouverture de la largeur 
d’un doigt, et laissez cuire très doucement 
pendant 3 /4  d’heure.

D urant ce temps, retournez la langue 
une fois, et arrosez-la souvent avec son 
ju s  de caisson.

Au moment de servir, posez la langue 
sur un plat rond e t chaulïé. Dégraissez le 
jus et passez-le à travers la passoire fine 
sur la langue. Servez.

Observations
Il faut faire grande attention, pendant 

que mijote la langue, à  ce qu’elle n’attache 
pas au  fond de la casserole. Cet inconvé­
nient se produit d’autant plus facilement 
qu’il s'agit d ’une viande cuite, ne fournis­
sant plus de ju s  ; il est donc nécessaire de 
la  remuer, tout en l’arrosant, et d’avoir 
un  feu très doux.

Le jus de cuisson, une fois dégraissé et

passé, doit avoir consistance de sirop 
léger.

Si, n’ayant pas de jus, on avait dû em­
ployer du bouillon, il est de toute néces­
sité de le faire bien réduire avant de l’ajou­
ter à  la langue. Comme je l ’ai indiqué 
dans les proportions, on devrait donc pren­
dre 8 décilitres de bouillon et les réduire 
à  4  décilitres.

Par jus léger de ménage j ’entends celui 
qu’ou prépare ainsi : faire revenir et colo­
re r dans une cuillerée de dégraissis des dé­
chets et parures de boucherie avec oignons 
et carottes coupés en rouelles ; mouiller 
avec de l ’eau chaude à hauteur, saler très 
peu, couvrir et laisser bouillir très douce­
ment pendant 3 ou 4^heures. Dégraisser 
avant de s’en servir.

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

        .
Ŝtî fjSîiîiTiiîSiiùiiiiiiii  ... ........................... ...........

R E C E T T E  D U  P O T A G E  R U S S E

B O R S H O K -T A P IO C A -B O U IL L O N
{Se trouve chez'Zoyx^eT,S4> m e  de la Verrerie, Paris

P o ta g e  pour 6 personnes. — C o u p ez m enu 
deu x bonnes betteraves rouges, un p e tit m orceau 

de carotte, un p eu  de cé le ri-ra ve , un oignon 
blanc, i/ 4  de liv re  d e  jam bon; m ouillez a vec  
d e u x  verres d ’eau e t  i /3  c itro n . F a ites cu ire  à 

dem i ce  m élange, p u is a jo u tez-y  sept tasses 
d’eau tièd e . R em u ez bien. F aites je te r  au  tout 
un seul bo u illo n , puis laissez m ijoter à  feu  doux, 

jusqu ’à  ce  q u e le liquide passe du ro u g e  au blo»d 
rosé Pen dant ce tte  cuisson, râpez une betterave  
ro u g e , m êlez k la  pulpe un v erre  de bouillon  

précédem m ent obtenu e t  tam isez au travers 
d 'un e toile ; le  liqu ide restera  d 'un  beau ro u g e , et 
servira  de coloran t. R ep ren ez le  prem ier bouil­

lon  blond rosé, passez-le finem en t au  travers 
d ’une se rv ie tte  e t faites b o u illir. A  prem ière 

ébullition, je te z-y  en  p lu ie  6 cu illerées de Ta­
pioca-Bouillon-, la issez cu ire  6 k 7 m in u tes, e t  au 
m om ent de servir, versez-y  le coloran t. C e  
B orshok-T apioca-B ou illon , reste  d 'un  beau rose

vif. Recette donnée p a r  VH ôtel de France,
à R ietc (Russie").

Ayuntamiento de Madrid



3T8 Lg POT-AU-FEU

GATEAU DE MARRONS

DIT un entremets froid exquis, 
qui, tout en étant d’une prépara­
tion fort simple, a  l’air de sortir 

de cliez un bon pâtissier-confiseur. Il se 
conserve plusieurs jours, en cette saison 
surtout.

Comme toutes les choses à base de mar­
rons bouillis, il est un peu long à  faire, à 
cause de l'épluehage seulement. Les autres 
manipulations sont simples et rapides.

On doit surtout éviter un excès de cuis­
son qui dénature absolumcai je gâteau.

P r o p o r t io n s
Pour 8 à 10 personnes :
50 beaux marrons ;
1 / 2 livre de sucre en poudre ;
200 g r, de bon beurre frais ;
ii œ ufs ÿ
1 bonne pincée de vanille en poudre, 

ou le quart d’une gousse pilée au mortier 
avec une cuillerée de sucre en poudre.

Temps nécessaire : 2 heures.

Les marrons
Prenez des marrons de prem ier choix. 

Bien qu’ils doivent être réduits en purée, 
ce serait une économie fort mal entendue 
de vouloir opérer avec des marrons de

qualité inférieure. D 'abord, la fécule en 
est bien moins fine ; puis, en les éplu­
chant, vous auriez beaucoup de peine à les 
dégager de leur seconde peau. Les petites 
châtaignes, pour cette raison, doivent donc 
être rejetées, car les cloisons qui les sépa­
rent enjpêchent de les peler facilement.

Prenez une vieille casserole ou un  grand 
poêlon en terre commune, ne risquant pas 
d’être endommagé par la teinfe brune que 
laisse l’écorce de» m arrons. Rernplissez 
d'eau bouillante.

Jete^-y les marrons sans les éplucher, ni 
Uiême les fendre. Ile doivent toqs baigner 
très à  l’aise.

Posez la casserole sur le feg, cogvrez-la, 
et faites boqillif bien franchement pep- 
dant 5 ou Q mi-UMtes.

Retirez alors la casserole dg feu, e t p ré­
parez-vous à  éplupher immédiatement les 
marrons pour les faire cuire.

L ’é p lu e h a g e

Ayez toute prête, sur la table, la casse­
role dans laquelle cuiropt les m arrons. L© 
fer émaillé est très bop. Choisissez seule- 
tg.ent la casserole assez grande et large do 
fond pour que les marrons n’y  soient pas 
trop empilés les nns sur les autres. Versez 
au fond de cette casserole un demi-litre 
d’eau bouillante pour la quantité de m ar­
rons indiquée.

Posez à côté de cette casserole le poê­
lon où sont les marrons. Avec une écu- 
moire, prenez-en denx ou trois seulement à 
U fbia, etlaiasez-Jessui l’écumoire que vous 
posez «UT le poêlon même, taudis qu’au fur 
e t à  mesure qu’iis sont ainsi égog.ttés vous 
les ip lachez vivement, eg re tiran t }’é- 
.eorce, d'abord, puis la pellicule.

Mettez-les immédiatement, à mesure, 
dans la casserole préparée à  côté.

Evitez de les casser en les pelan t. Ils 
doivent cuire aussi entiers que possible ;
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saas cela, il est trop difficile après de les 
egoutter.

Pour cuire
Tous les marrons épluchés étant réunis 

dans la casserole, couvrez-la et posez-la 
sur uu feu très modéré ; 2 5 à S 0  minutes de 
cuisson suffisent. Mais il feut surveiller la 
casserole pendant ce temps, pour veiller à 
ce que l’eau, en bouillant trop fort, ne ta­
risse pas, et aussi à ce que les marrons ne 
cuisent pas trop.

Vous reconnaissez que la cuisson est 
suffisante quand, en cassant un  marron, 
vous voyez sa pulpe transparente. L ’excès 
de cuisson les fait s’ém ietter e t absorber 
trop de liquide.

Lorsqu’ils sont cuits à  point, passez-les 
au  tamis métallique, posé au-dessus d’une 
terrine de faïence, deux ou trois seulement 
à  la fois, en les écrasant avec le champi­
gnon de bois. Appuyez, non pas en tour­
nant, mais dans un sens de va et vient 
régulier : les marrons passent ainsi beau­
coup plus vite.

Le  gâteau

Tous les marrons étant passés, le tamis 
raclé à  l ’intérieur, prenez une cuiller de 
bois, et mêlez les jaunes d’œufs, un par un, 
à la purée de m arrons. Réservez les blancs 
dans une petite terrine que vous tenez au 
frais.

Quand les jaunes d’œufs sont bien tritu ­
rés avec la purée, ajoutez, peu à peu et en 
battant bien, le sucre en poudre et la va­
nille.

Faites chauffer un bol ; mettez-y votre 
beurre après en avoir mis de côté la v a ­
leur d’un marron pour graisser le moule.

Avec une fourchette battez et tournez 
bien le beurre pour l’amollir, et l’am enerà 
l’état de crème épaisse bien unie. Mais, 
surtout, il ne doit pas chauffer et fondre au 
point de tourner en huile, parce que son

mélange ne s’opérerait pins de même fa­
çon. Ajoutez-le à  la purée en tournant.

Maintenant, avant de battre les œufs en 
neige, beurrez le moule, soit un  moule à 
charlotte n® 18, c ’est-à-dire mesurant 18 
centimètres 1/2  de diamètre sur 10 centi­
mètres de hau t, pour les quantités ci- 
dessus.

Battez alors les blancs d’œufs en neige ; 
prenez-en la moitié que vous mettez dans 
le mélange de marrons.

Avec la spatule ou une carte ferme, 
ramenez la purée du fond par-iles»ns, et 
mélangez le tout ensemble, en coupant la 
pâte, à  grands coups et promptement, pour 
ne pas détruire, par un  travail trop long, 
la légèreté des blancs fouettés. Quand le 
mélange est complet, ajoutez le reste des 
blancs en usant du même procédé et des 
mêmes précautions.

Lorsque blancs et pâte ne font pins 
qu ’un mélange égal, versez d’un seul coup 
toute cette pâte dans le moule, en incli­
nant la terrine au-dessus, et en raclant 
avec la  spatule. Si voua mettiez la pâte par 
cuillerées, vous risqueriez de trouver dans 
le gâteau des creux et des trous produits 
par l’air.

Une fois le moule rempli, secouez-le 
pour bien tasser, égalisez la surface avec 
deux ou trois coups de spatule, et mettez 
immédiatement au four.

Le  four

n  faut une chaleur très modérée e t très 
égale pendant une bonne dem i-heure. Il 
est bon de couvrir le moule avec un  pa­
pier, si la chalenr est pins forte dessus, 
pour éviter que le gâteau fasse croûte, 
tandis que l'in térieur cuirait mal.

Ce gâteau perd toute sa finesse à  être 
trop cuit : il fait pain et n’a  plus de saveur 
marquée.

I l  ne lui faut, en somme, de cuisson, que
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le degt'é nécessaire pour que tout l ’ensem­
ble soit bien lié et présente une solidité 
suffisante au démoulage. La pâte doit res­
te r absolument onctueuse comme I n t é ­
rieu r d’un bonbon fondant, mais asse? 
compacte pour qu'en coupant le gâteau, 
les tranches, même minces, restent m ar­
quées et termes.

La pâte monte très peu, la purée de 
marron» étant lourde.

Quand vous voyez le gâteau se tassGr 
le vide se produire tout autour entre le 
moule et la pâte, il est à  point.

I l  faut alors re tirer le gâteau e t le laisser 
refroidir a^aut do le décou ler sur un plat.

Vous pouvez à volonté le couvrir de 
crème fouettée, comme un Saint-Honoré 
ou le glacer de la façon suivante.

Pour glacer
Délayez 3 cuillerées de sucre en poudre 

avec tout au plus la moitié d’un blanc 
d ’œuf, auquel vous ajoutez quelques gout­
tes de citron.

Battez ensemble avec une cuiller de 
bois, et baf^igeonnez ensuite le gâteau de 
ce mélange, en l’égalisant avec la lame 
d’un couteau. Laissez sécher.

ObservatiQUS '
La question du moule a une grande 

importance, et j ’engage à  se conformer 
absolument aux dimensions que je  donne 
pour la quantité de pâte indiquée ;

T.* VIEILLE C aTHEKIHE.

LA C U I L U È R E  L O U P O T

P re n d re  d irec te m en t d u  bouillon  san s  graisse 
dans la  m arm ite  ou  d u  ju s  dégraissé  dans une  
saucière, e s t  u n e  d ifficu lté  que  su p p rim e  rad œ a- 
lem en t le  t rè s  in g én ieu x  sy s tèm e  de cuillères 
au to -dègraisseuses de  M- L o u p o t.

N o s  lec teu rs  tro u v e ro n t à  n os annonces des 
dessins exp licatifs e t  les p r ix  d e  c e t  u stensile  
p ra tiq u e .

L E S  E N G E L U R E S
ARMi les accidents bénins auxquels 

nous expose l’hiver, il en est peu 
d'aussi désagréables que les enge- 
lures. Les mains s’empâtent, la 

souffrance devient parfois très vive, et la 
conscience de notre apparente impuissance 
à prévenir ou à guérir une affection qui 
disparait d’elle-même aux premiers jours 
de printemps, est particulièrement agaçante. 
En dépit des remèdes multiples, tous soi- 
disant infaillibles, il est bien rare, en effet, 
que nous arrivions à nous débarrasser des 
engelures.

La chose est pourtant « possible » ; mais 
il est surtoqt facile de prévenir cçt en­
nuyeux bobo. Mais il faut, pour cela, obser­
ver très rigoureusement quelques précau­
tions.

Rendons-nous compte, d’abord, des con­
ditions dans lesquelles le mal prend nais­
sance .

L'engelure est une tuméfaction résultant 
de l’action du froid sur nos tissus. Mais le 
froid seul ne suffit pas à la produire ; ce qui 
la provoque, c’est plutôt l’exposition subite 
d’une partie échauffée à une température 
froide, et, mieux encore, l’exposition à la 
chaleur d’une partie engourdie par le froid.

Dans les deux cas, le phénomène est aisé 
à comprendre.

Si nous mettons brusquement au froid 
les mains très chaudes, les petits vaisseaux, 
qui sont alors très dilatés, se contractent 
aussitôt, et une partie du sang qui affluait, 
se trouve tout à coup dans l’impossibilité de 
passer par ces canaux rétrécis. Ce sang s’ex­
travase, c’est-à-dire suinte à travers les 
vaisseaux, et forme dans l’épaisseur de la 
peau un caillot qui constitue l’engelure.

Prenons le cas inverse : l'çxposition subite 
à une forte chaleur d’une partie engourdie 
p arle  froid. Les vaisseaux, jusque là con­
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tractés, se dilatent : puis sous l’influence 
de cette réaction subite, leurs parois s’amol­
lissent et se laissent traverser par le sang 
qui se répand encore au dehors.

«O»
On conçoit, dès lors, que les extrémités 

superficielles du corps, comme les mains et 
les pieds, soient surtout le siège des enge­
lures. Ces parties sont, en effet, les plus ex­
posées aux brusques changements de tem­
pérature : en outre, la ténuité des vaisseaux 
sanguins qui les alimentent e t leur éloigne­
ment du cœur y  rendent la circulation 
moins active et par conséquent plus facile à 
influencer.

Abstenons-nous donc, quand nous ren­
trons, avec les mains ou les pieds & glacés », 
de « nous m ettre dans le feu » pour nous 
réchauffer en quelques minutes ; de même, 
évitons de faire une trop grande provision de 
chaleur avant de sortir. Veillons aussi à ne 
point nous déganter dehors, quand l’air est 
vif, surtout si nous portons des gants chauds.

L’observation de ces petites règles hygié­
niques, auxquelles il est facile de s’habituer, 
suffit généralement pour nous m ettre à 
l’abri des engelures.

Les personnes débiles, celles d’un tempé­
rament lympathique doivent prendre des 
précautions particulières. Chez elles, en effet, 
la circulation du sang étant moins active, la 
chaleur ne se répartit pas assez vite dans 
le corps, et l’extrémité des niembres est 
plus rapidement saisie par le froid.

La susceptibilité est encore plus grande 
chez un  petit nombre d’individus qui nais­
sent avec l’aorte trop étroite et sont affec­
tés de la chlorose ♦ par rétrécissement des 
artères ».

Dans ces divers cas, la tonification du ré­
gime par l'usage des ferrugineux, des amers, 
de l’iode, constitue, ainsi que l’exercice régu­
lier, un sérieux préventif.

D une façon générale, enfin, on évitera de 
ralentir la circulation du sang par compres­
sion. Les engelures proviennent parfois 
uniquement de l’usage de ganis ou de sou­
liers trop étroit*. Q ui n'a entendu citer cet

exemple typique constaté pendant la cam- 
gne de Russie ? Un officier avait des bottes 
un peu justes. Il paivient à entrer dans 
l’une avec sa chaussette de laine; mais pour 
m ettre l’autre, il est obligé de laisser son 
pied nu. Il passe la nuit dans la neige. Le 
lendemain matin, le pied nu était indemne ; 
l'autre, était complètement gelé ; il s'était 
trouvé trop comprimé e t l’arrêt de la circu­
lation l’avait rendu plus sensible à l'action 
du froid. Des cas analogues ont été observés 
en 1870.

'«Os-
Quant aux remèdes proprement dits pré­

conisé* pour guérir les engelures, leur nom­
bre est considérable, et l’efficacité de beau­
coup reste fort problématique.

En somme, tant que l'engelure est du 
prem ier degré, c'est-à-dire se manifeste 
seulement sous l’aspect d’une tuméfaction 
violacée, le traitem ent est simple.

Si les parties malades doivent être exposées 
au froid, on les badigeonnera avec un corps 
gras : vaseline, lanoline, huije d’olives, etc. 
Ce corps gras forme isolant, et conserve la 
chaleur du membre, chaleur qui dilate les 
vaisseaux et favorise la circulation. Ainsi 
procèdent le? Esquimaux qui se débarbouil­
lent avec de l'huile de phoque et ont bien 
soin de ne point s'essuyer ensuite la figure.

A la maison, surtout quand le temps 
change, on se trouvera bien de bains locaux 
tièdes, pendant une demi-heure ou trois 
quarts d’heure, dans de l'eau boriquée (40 
grammes d’a£ide borique par litre.) Un mas­
sage doux e t prolongé produit p a iem en t 
d’heureux effets.

On devra surtout se garder de percer 
les engelures. E t.lorsqu’elles se compliquent 
d’ulcération, on ne doit pas hésiter à consulter 
son médecin, seul apte à choisir, entre les 
divers remèdes que je  pourrais indiquer, celui 
qui convient le mieux à chaque tempéra­
ment.

Mais c’est encore le traitem ent honiœpa- 
tique qui donne, en général, les meilleurs 
résultats. J 'en  dirai quelques mots dans une 
prochaine causerie. D o c t o r e s s e  E va.
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O E X M O I I B
On fait plus que jamais, cette année, des 

capotes spéciales pour le théâtre et le con­
cert, tan t les chapeaux ronds ont pris des 
dimensions désordonnées.

Puis ces capotes, plutôt des coiffures, sont 
d’élégants prétextes à fantaisie. Tandis que 
les grands chapeaux présentent à peu de 
choses près un ensemble de lignes sembla­
bles, les capotes, au contraire, s’ingénient 
à se personnaliser et tendent surtout aux 
adaptations seyantes. On porte donc, en 
somme, ce qu’on veut : tel nœud qui, pour 
Mme X., sera planté au milieu, pourra, sur 
la capote de Mme Z., figurer sur le côté ou 
en arrière sans hérésie aucune. T out cela, 
entendons-nous, avec des cheveux appro­
priés, c'est-à-dire légers, gonflés et par eux- 
mêmes représentant déjà un élément de 
parure.

Les béguins à trois pièces, les petites 
coiffes dogaresse et moyen-âge, et toutes 
les façons prêtant aux broderies de métal, 
au pailletage et aux applications scintillan­
tes sont toujours usitées. Peu de fleurs, si 
ce n 'est les violettes qu’on continue d’em­
ployer en touffes serrées, et — nouveauté de 
la saison — le camélia blanc et le gardénia. 
Ces derniers se font avec feuillage tout à 
fait « nature » et se posent très accessoire­
ment, leplussouvent sur les cheveux même, 
ayant l’air d’avoir été ajoutés par hasard, 
ainsi qu’une fleur naturelle.

Le contraste du velours clair, de la dentelle 
blanche et de la m artre zibeline est égale­
m ent en faveur. On fait aussi beaucoup de 
fonds en dentelle blanche doublée de velours; 
les tissus transparents pailletés ou brodés 
s’emploient surtout avec cette doublure de 
velours sur laquelle on les pose exactement 
à plat et avec laquelle ils semblent ne faire 
qu'une même étoffe qu’on drape alors très 
légèrement.

Sur tout cela de grandes aigrettes légères, 
des fusées de dentelle, des panaches effilés, 
des ailes de moulin en joli ruban fleuri ou en 
velours miroir souple, et toujours des bou­
cles, des boutons de strass.

Une jolie capote vue au concert : petit 
fonds plat en broderie d’argent. Couronne 
composée de cinq gros choux en velours 
glacé rose de plusieurs tons. Un peu en ar­
rière, un petit panache de deux plumes 
d’autruche noires très élancées.

Une autre, en application d’Angleterre 
doublée de velours rose pâle formant un 
petit bonnet drapé, avec les plis serrés sur 
le chignon par une boucle en strass. Devant, 
des choux en veloursnoir avec un pompon en 
violettes de Parme posant sur les cheveux et 
une aigrette noire légère.

Sur des cheveux blonds gentiment 
ébouriffés, un tout petit béguin à trois pièces 
qui coifferait une poupée, en velours noir 
brodé d’or, ruché tout autour d’une dentelle 
d’or. Devant, énorme nœud en velours 
turquoise, dont les coques foudroient le 
ciel.

Notons encore les enroulements en tulle 
illusion noir et blanc dont on obtient de très 
jolis effets.

Puis, pour le demi-deuil, le mélange de 
velours gris, de satin blanc et de velours 
noir beaucoup plus jeune et seyant que les 
combinaisons où entre le violet.

Je note encore comme à la mode du mo­
ment les imitations de feuillages de houx 
aux riches tons roux nuancés tels qu’on les 
voit à cette époque dans les bois. On en fait 
des guirlandes très seyantes aux beaux che­
veux blancs poudrés.

A ce propos, les piqués de houx vert, 
piqué de ses graines rouges, ont un air de 
Noël des plus réjouissants sur les capotes à 
trois pièces bordées de fourrures, telles que 
les portent toujours les petites filles.

A n d r é e  d e  B o u r g e o i s i e .
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COGNAC &  RHUM HYGIÉNIQUES OXYOZ
L e s  s e u l s  p u r i f i é s  a u  m o y e u  d e  1 o x y g è n e  e t  d e  1 o z o n e

P a r  W m  S A I N T - M A R T I N  (S y stè m e  \hreveté S .  G .  D .  G -)________________

ANALYSE DU COGNAC HYGIÉNIQUE OXYOZ
T r a U i p a r  IT - S A i y T - H À R T m  

i f  MOYSÎI DB l ’O X T G È N E  f t  d s  L’OZONB

avant|aprIs

t r a i t e m e n t

S u b s ta n c e s
insSensives

S u b s ta n c e s !  
to x iq u e s  ]

Alcool 0/0 en vol. à 15. . 
Extrait sec à 100’ p. litre.
Sucre réd u c teu r................
Acidité calcnlée en adde 

acétique............................

A ld é h y d e s  .....................
F u r f u r o l ........................

44» 7 
9 '48 
7.17

0.85

0 .1 0 1  
0  006

44*7
9'45
7.06

0.75

0 .0 0 8
0 .0 0 4

Mabvcb
<ts

P R IX  (dam  Paris)
QUALITES 1/2 1/4 é 1/8 i l pu ikiüp

m iÈiiiÈs hlUillll b i l e i l lu b i l i i l l i s 19  b i t .

S 4-7S 2 . 6 0 1 . 6 0 I  » 57 »
★ 5-75 3-15 1 . 8 0 1 . 1 5 69  s

■* ★ 6 . 7 5 3 . 6 0 2 . 1 0 1 . 3 0 8 1  u

★ *  ★ 7-75 4-15 2 . 3 0 1 , 4 0 93 »
riNB CHAHPACM

16 ANS 9 0 4-75 2 . 6 0 1-55 108  11
20 ANS 1 1 . 5 0 6 ■■ 3 as 1 . 9 0 1 3 8  »
26 ANS l 5  » 8 . 2 5 4 . 4 0 a .45 192  ))
30 ANS 21  D 1 1 - 2 5 5-85 3 . 2 0 2 6 4  »
35 ANS 30  » 1 5 - 2 5 7 . 9 0 4 . 2 0 360  »

Cdi CH.\KPAG>!
40 ANS 4 0  » 2 0 . 2 5 1 0 . 4 0 5 50 4 8 0  »

L e s  a ld é h y d e s  e t  le  fa r f u r o l  so n t des c o rp s ém i­

n em m en t to x iq u e s ;  le u r  p ré se n ce  d a n s le s  p ro d u its  

a lim e n ta ire s , e a u x - d e -v ie ,  c o g n a c , e tc  , d o it ê tre  

é v it é e  a u ta n t  q u e  p ossib le . L ’in flu cu c e  d e  l ’o x y ­

g è n e , q u i a  su p p rim é p re sq u e  to ta le m e n t l ’a ld é h y d e  

d a n s le s  co g n a cs  so um is à  n o tre  e x a m e n  a  d o n c été  

s a lu ta ire , e t  a  d o n n é  u n  c o g n a c  in fin im e n t m oins 

to x iq u e .
L é o n  P A D E ,

linetru il UWraian il l< hiru il («■Kcn, 
4*. rue du Louvre. PARIS.

Pnrit, le Septembre 1994.

VIEUX SUPÉRIEUR
Bouteille.................
1( 2  bouteille..........
1/4 -

RH U M S

n» —

3 50 Bouteille.................
2 « 1/2  bouteille..........
1.25 1/4 -  ........
0-75 1 /8  -  ........

EXTRA-VIEUX
6 » 
3-aS 
I-7S 
1 . 10

C om m e o n  l ’a  v u  p a r  l ’a n a ly se  c i-d e ssu s, le  co ­

g n a c  O x y o z  e s t  lo  p ro d u it n a tu re l d u  p u r  ju s  d e  la  

v ig n e . L e  b o u q u e t en  e st très fin  ; ca r, p a r  le  f a i t  de 

c e  tr a ite m e n t, le s  arôm es se d é v e lo p p e n t en  p ro p or­

tio n  n o ta b le . L a  d isp a ritio n  des fu r fu r o ls  e t des 

a ld é h y d e s  f a i t  d o n c des c o g n a c s  e t  rh u m s O x y o z  

d e s p ro d u its  a b so lu m e n t h y g ié n iq u e s  e t  n o n  n u i­

sib les à  la  sa n té .

OAUXIER FXX-S S t NEVEUX
A IG RE, P R È S  COG N AC charentei

O - r a n d s  v i g n o b l e s  e t  d i s t i l l e r i e s  d a n s  l e s  d i v e r s  c r û s  d e  l a  r é g i o n  d e  C o g n a c
P o u r  t o u t  r m o e i f f u e m o u t s  o ' a e l r e i i t e r  <« n o l r o  e l r p o t i t u i r e e  :

E .  « T A C C A R I D ,  17, boulevard de la  Madeleine, P A R IS

CLEKENS & FETERSEN
PBOPBIÉTAIRES A XALAUA 

Pour les Com m andes, a 'adreater à

E. JACCARD, D é p o s i t a i r e
1 7 ,  B o u l .  d e  l a  M a d e l e i n e

XÉRÈS, PORTO, MALAGA, MADÈRE
La Caisse de 12 Bouteilles assorties, 3 0  fr.

Fûts de 16 lit. F tta  de 32 lit.

XÉRÈS . 
PORTO . 
MALAGA. 
MADÈRE

43.60 
46.50 
31 »
36.60

36 n 
92 » 
61 s  
72 »

FRANCO DOMICILE DANS PARIS

VINS BLANCS SU IS S E S
E8SBNT1ELLEMENT DIO BÉTiqUES

YVO R N E l a  b o n t e i l l e  3 .  »•» 
M O N T D’OR l a  b o u t .  3 . 5 0

FRANCO d o m ic il e 'D A N S PARIS

Se trouvent dans les grands Restaurants de Paris : 
M aison Dorée, C hâteau  de M adrid, M axim ’s. etc. 

à  M onte-C arlo : G rand  H ôtel (Noël e t Pattard).

En vente dans les maisons D ubonnet 
e t au dépôt principal :

E .  J A C C A R D ,  Bd de la Madeleiae
Ayuntamiento de Madrid
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LES RHUMATISANTS
Voici retlir les mois froids e i humides qui marquent 

la fin de cahque année e t qui sont pour les rhumati­
sants l ’occasion de recrudescences douloureuses. On 
n ’entend parler que de gonflements articulaires, de 
névralgies, de douleurs erratiques dans les muscles, de 
sciatiqttes, de gravelle, de coliques néphrétiques, etc.

Pourquoi les premiers froids révelllent-iU les dou­
leurs que le chaud soleil avait suspendues pendant les 
mois d ’été ? Parce que, l’hiver, les fonctions cutanées 
étant moins actives, le sang reflue vers les organes in ­
ternes et détermine la congestion des tissus.

Que faut-il faire pour les prév enir ? Activer la circu­

lation par la kola, prendre d’une façon régulière l'iodé, 
ce grand dépuratif e t décongestif. du phosphate de 
chaux qui préserve le sang de l’état d’acidité d’où 
naissent les dépôts calculeux articulaires.

C’est pourquoi le Vtrt Désiles. riche en iode, kola, 
phosphate de chaux, est ordonné pendant l ’hiver à 
tous les individus qui souffrent de rhumatismes chro­
niques.

D ’  I I ad eT.

P.-S.   I.e Vtn DisiUs se trouve dans toutes les
pharmacies ; son prix est de 5  francs. — Kn envoyant 
un mandat de pareille somme au Directeur du  Dépôt 
Central, rue du Louvre, 5 h\s, Paris, on le reçoity5-««cn 
à domicile.

EXPEDITION DE

MARÉE & COMESTIBLES
En France e t à l’Ktranger 

pour n'importe quelle quantité. 
M t t r é i ’ ,  p o lu K O D is  d ’v a u  d o u c e ,  é i c r c -  

v U o e s .  l a n g o u n t c H ,  l i o o i a r d » ,  g i h i c r s .  
v o l a i l l e » ,  v i a n d e  d e  b o u c l i e r l c ,  p r i m e u r » ,  
c o n a e r v e s ,  r r o i u a g e » .  d c » » c r l » .  e t c . ,  e t c .

A . G U É R O U L T
9, hué dé la  Petite-Truanderis j d »  minin, fuit)

ANEMIE.?>u%°dz" COLOMBA

LESSIVE-IRIS
I CM 1003 unfDisM (t Ipugi) 
Q . C A M U S , Fsb> 

I M.i.H.du Maine, Paris

I L } .

LE MERVEILLEUX CORICiDE
{ R o D d e lI* - E m p lâ trd )  D é p o M  

l u I a iU ib L e ,  r a p p r l m e  e n  3  o a  4  jo a r s ,M Z U  
d o o l r a n s  le s  d o n ,  o ig n o n s ,  c e Ü J - â e * p « ^ r I x ,  
o to .  —  P r i x  :  U  1 t r .  ; 1» 1 / 3  b o fU , 
O f r . 7 5 .  —  P h '*  CBA RU RL, 1 3 ,  b lv .  B o n n e -  
IToDŸeUf*; Ë A LP& £t, 6 ,  r .  D e c u r q u A y ,  P t r i s ,

L È  R È C H A U F F O IR
Konrel npp&reil cuUoaire, pennet de faire ré- 

chanffer tous lee meta eans en altérer la saveur 
primitive.

Ce bain-maTie est d’une commodité merVeillenee, 
et lamatireeee de ma'&on avisée r\n\ vDndtâbiéû l’é- 
tudier avec soin 4 Ags'tablemeni stuprûe en décon-
vr4tit le nombre ù  applications qu’elle peut en faire.

Demandei notice à .lEA.XÎCARU. N'eniil}^- 
P » r i» . recevrez franco.

rr ES fines d’Arcschon, expéditions dn 
parc. 100 pe tit., 73 woy. oa 60 gr 
fr* de port, contre mandat 8  fr.. à 
Ch*Deiipniols.à iRCACJIî ^

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S
“  P B O S P H A ’n N B  F A L I È B E S  '

I l i n g e  o u v r a g é  ^
Cktaiti de uMe, Nippa, Dnp.TiiH, Simt, iMektin, Geli, iti. 

U tU is s t io n  d e  t o u t  s n o le B  l i n g e

M»"STURE1., 86, avenuft Wagram. Paria.

PATES DE FOIES ORAS TRUFFÉS
E N  C R O U T E  E T  E N  T E R R IN E

Fabrique spéciale

m a r q u l l o u i s
B o î te s  d e  g i b i e r  

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

8 9 , R u t  S a in t - H o n o r é ,  P a r i s

T T -yPÉ D IT IO N g ETT P R O V IJJG E

Téléphone M A S S Û N  Téléphone

5 0 ,  O t t a u s s é e - d ’A n t i n ,  5 0
E m c s r i b ,  D e s s e r t s  

Spécialité de G r u y è r e  s u i s s e .  — C o n f i tu r e s  
f in e s  fa 'b r iq u é e s  p a r  l a  M a is o n .

C O N S IS E R I E  S O IS K Ê B

E x p é d i t io n s  en prooince. Cataloflue s U r  d e m a n d e .

L’A P H A N IZ O N
S e o a o m l e .  V u n x  p a m To u t  ;  g r o *  2 3 «  r .

parfumé «olève mém* 
|«B t a c h â t  d ' h u i i X e  

d ’H i u t a v i l l « i

O f i t f t t N t t  P ê e h e a r a  É U  IJ g a *  

1 2 * A o ê  P a r l e .

RHUM ES
'nC gU eO .B R O nC H lT B S .A eT B M B  e u lr ll
,P ilules il OaANCELOr.l'SOdl'Sa 
|PV*FrançtlM,l,p/.0t(«Aépufi//qva,Puii.

Le O e r a n t : A. DK-SB018. VAkl,. — lap. CGZIILIS KNI.AIU.B1I, Z-é kCK BAIMT-ZOX.iPZ

Ayuntamiento de Madrid
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A P PA R E IL  PHOTOGRAPHIQUE IIÏST A N T A N E
B a v iB ^ a n t a p p a re i l  d e  p o c h e . O b je c r i f  a c h ro m a tiq u e  t r è s  r a p id e  a r e c  t o M  ses

» c c e e B O ire e , c h h .» i s ,  p l a q u e e ,  e u r c t t e » ,  « “ ' " “ « - J * » ’’ "  w ï ï /
f i x a t e u r ,  r i r . g e ,  a g i t a t e u r ,  p a p i e r  f i l t r e ,  è t c . .  l e  t o i t  p l a «  d a n s  u a è  e W g m f è  h o i t e  

a d h e r i e  & c o i h t i a r t i m e h t s .  C e  m e t e e U l e u s  a p p a r e i l  a e  r e p l i e  s u r  l i ^ m f i m e  e t  p r e n f l  

l a  p l a c e  d ’ u n  p « H t  ^ O lu tn e . —  P r i x  d e  l ’ a p p a r e i l ,  f o r m a t  9 X 1 2  f r a i e o , 8 5  f r a n c a .  

-  P H r  d e  l ’ à p p s r e i l ,  f o r m a t  6  1 / S  X  0  h « c o ,  S 2  f r a n c a .  -  E n v o i  f r a n c o  c o n t r e  

m a n d a t - p o s t e  a d r e s s é  h, . . .  _  ^
L ’A B E Î I C È  i ) E S  F a E r i Q O E S ,  91, R u e  d e  S fe vreè , P a M a .

nouvelle trimole de cuisine
A CROCHETS MOBILES

G !> 8 V
i  D r t l  B .O .D.S.

16-, Cour des 

Pstites-Ecuries /

P A R IS )-

TÉLÉPHONE

E .  G t l l - O ’ r
S7t Èue des Petits-CbAmpà, 87, P A R IS

T É L É P H O N E

C(mdètil)ie& frâfiijaié et étrangers
CONéERŸE§j ÉhCESlÈ, LllJUEüRS ET tlSS FIBS 

Poùlèls de Bresse S la gelée 
JAMBOBiS «ePRASUÈ kt bsLlMERIClL

PATÉ9 DE CANARD D’AWIENS

eiPÉW tlüfiSPOÜRLAPROŸINCËETL’ÉTRAnQlR

1 CâiâlôgnS â n f dêm àfidé. __________

CO M PAG NIE PARISIENN E '

d ’ Êc la ita ^ e  et de Ghaaîîage par le G az
P a r is  — 6, rue Coudorcet, — P a r is

i Æ À O - â . s i 3 s r s  r ) - E x : î = o s i T i o N

e t Bureauï de renseignemeEts pour APPAREILS A &AZ destinés
à  tous usages

ET PROVESANT d e  DIVERS CONSTRUCTEURS 
4, rue Condorcet (spécial aux moteurs à gaz).
8, rue Condorcet.
40, rue Lafayette. , ^
28, ru© du Quatre-Septembte (près la place de 1 Opera).
116, boulevard Saint-Germain (près le boulevard Samt-Michel).
128, rue d© R ivo li (spécial aux appareils à coke).

DES CONFERENCES DE CUISINE ONT LIEU AUX HAGAStNS
28 R u e  d u  Q u a t r e - S e p t e m b r e .  -  i l 6 ,  B o u l e v a r d  S a i u t - G e r m à i n

a ' „;.rsr a  miFAt d'odresser ürie demande par écrit avsc adresses ci-dessus ou 
Pour y la Cômpagnîl 6 , r i t e  Condarœc.

su» UEM«HOE OES <IS'tEU«S.

Ayuntamiento de Madrid
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POMMADE DERMUTIQUEMODLiN
Cette heBtie (unit I »  Sou tons, 

X otegeor* n ém aiigea laoD t, 
A c n é .  B csém a i S a r t r e » ,  
B erp ee .H èm orro îd es , V e lll-
ou le », liiu eiiintnluiilteUiwUteu, 
11» trritt le C l i a t e  d u  C beTenz 
«  d e i C i l s  >t l u  f i l t  n j H t e u -  

< Honneur, n tr *  pommtde  m’» 
«  perfeitement r*uttl den t  plueiavr» 
<  n»T»die»M  1» Peâuet Eeréai» mime 
KOhroniQue, D ’ M ONTAIGU.

«ax-in lara» d u  HdpUaiax 
« 11, t. Cro,z-P«CiU-Clitisp<, P u u » .  

v in » 8 c iT  KUKOO « ir*d» »  •'<>»'? M '" -
< mMi, le maltal» pal ma re lunte itl loulMrdeBuie 2 
a e e tiv ir le  et lee cherern eont trèeblen repouuie.

•  u F - '  BA SSO T , S t-G erm iu n -d u -F o ^ e ÔÜber} «.

L’UNION
c*» D ’A S S U R A N C E S  S U R  L A  V IE  

FONDÉE EN 1829
R e n te s  V ia g è re s

G a r a n t ie s  s C E N T  V I N G T - D E U X  M U U o n s 
16, RUE DE L A  B A N Q U E , P A R IS

NOUVEAU FOUR DOUBLE
iRetlé Le RATIOMNEL

POUR
fioiis, Braisés, 

Pâtés, BûUsseries, 
Entremets- etc.

C e F o s r  l 'tm p U e »  
l e u t e g e u e m e i t  le »  l . - m  d e  
c tm p e g i i ! .  I l  l e  p l u e  i d i f -  
f i r e m m e a t  « o r  l e  (b p e r à  
ch a rb o n  d e  t e r r e  d t  fo o r n e is  
d e  e i i i i i e ,  i n r  le»  rd c h a n d s  
a  c h a rb o n  d e  b o i i  o a  i n r  lee  
r l c b a n d i  a  g a z  —  on  y 
a d a p te  i g a l e m e n t  u e  ra m p e  
a  g a z  a p i ù a l e .

P R I X  ;
* ans A v«c

mm{>^ rempe.
FetK HndM. 1 6 2 2
O rindH tdeli. 2 3 3 0

P e ti t Modale ouvert.

b r o i  (ru es  d i FrtececUiz.
— V lt-----

FRItNCILLON et C‘°
30, Hue Hhhel-le-Comte,30

r T R E N N E S ,
1 8 g 6

N v o i  Franco
(le to u te  d em a n d e  

a cc o m p a g n é e  
d e  so n  

m o n tan t

PARISV
JULES VERNEPARIS

r u e  / / v V / X  f f c n i V C .
J a c o b /  ^0 i l lu a tra f io n z  p a r  L . B ïN ïT T . ^  ^ e S  \  \ J a C O D

 /  ^  /  SOHAN D'AVENTUHES Broche...................9  (r. ^  ! „  U ! ^ . .
'  /  e.K C a r to n n e  . . 1 2  f r . ^ T  0 6  l U  m  B P  \

,18
C s r io a n è  . . 1 2  fr. 

A N D R E  L A U R I E X ^ ® " ^ - -  
Vr>LUM«B iN-ft* n  f i 'S T R K ^  il 7  f r . Carionnct lotie. 10  f r  — M ié t .  1 1  Tf.

Um éenn  MAGASIN DtDUCATION A DE RÉCRÉATION
c o m p lè te  ei) un volum e CTdnd d e  p a g e s , illu » lrè  de 25 u d ess in s  

C a r to n n é  to llo  (fe rs  spèciaux ), I S  fr. ^  R elié . S O  fr.

Petite Bibliothèque Blanche
Volufnci in~/6 illustres à  t fr. 5 0 VOLUMES 

Cisrionnés, 2 /r. Æ  io-B’
Famille de la  m a r jo l a i n e ^  i l lu s t r é s

_  ,1 *  5 0 .  C a r to n n é s , 6  f.
I AON

t  JacJc

U A R S H A L L S

Les P e tits  Robinsons 
de R oc-fe rm é  

P a r  A .  G E N N E V R A Y E

A L B U M S  S T A H L  Grand
En noir : b fadel,2  f. i'.Artonnés,^ f'J  

Maman en Voyage, nr T n ^ u c u /
L ê  R o i  d e s  P in g o u in s  ^

P u r  A .  H u M F tH T  /  ^

Contes e t Légendes d 'E gypte  
P a r  c . N I C O L E

C a ta lo g u e
i l l u s t r é

^  Mary Bell, ViUiam 
e t La fa in e

S y - .
*  D ®

Colleci r o k e t z e f ^ S

Jhfl f^uU m r» . b n téeK  i  ff-

Un Déjeuner su r  /  m. ■ 
l'herbe A  
usnu

FRANCO
d ’un  n u m é ro  

sp éc im en  
du

M A G A S I N  
1’E c a . i j .c a . t io i i  

m e R é c r ê a t i o n
A B O N N E ME N T  — (Jm

P a r is , 1 4  1. —  U l p a p t », I©  f .—  L * N io > ,l7 f .Ayuntamiento de Madrid
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VELOUTINE
P O U D R E  D E  R I Z  s p é c ia le  p r é p a r é e  a u  B i s m u t h  

HYGIÉNIQUE, ADHÉRENTE, INVISIBLE d e S î)
Ch. F A V ,  Inventeur, 9 , r. de la  P a ix , Paris

E t c h e *  to u »  l e .  C o iffeur»  e t  P ir fa m e u r » .

P W Q E Z -IO U S  SAUt CO U aU ESiS »  MB» l uui i n tlOB aaB.éeaUv».
■ ^ U SEL DESOPILANT DE DUINDRE
0^76. ffAirs>‘*0 »o lr«< ». F a n b i  X o n tm a r t r * .  P a r la .

1 0 ,0 0 0  D E C E S
lASIET, ihiaUU, 9, pUn iet T im iu , LTSI. N o tice  grati*.

L E  C E L E B R E
RÊGCNéftATEUR DES CHEVEUX

AVEZ-VOUS DES CHEVEUX G R IS ’ 
AVEZ-VOUS DES PELLICULES r 
VOS CHEVEUX TOMBENT-ILS?

S i  f ) V t ,  employez le 
R O T A L  W IK D S O B  
Ce produ it par eicël-
lence ren d  aux C bereux
Sri* la  oouleur e t la  

eautë naturelles de  la  
ieunease. n  a rrê ta  la  
obtite des Cheveux e t 
fa it d isparaître  lesPel-
llcnles. Besulttt* inea- 

pèréa, E xiger s u r  le* flacons les mot* BOYAli 
W i a D S O t i -  t / f t e t  1 .8  r o i 3 r u H .p » r f u i n e i i r 5 ,e D  R a r o n t  e t  d e m i .

.US s u r  demattdAfllcoDi. — E nvol franco du 
Bilrepôt : 22, Rut <* l'E«hi*ullr,

prospectu 
illr , Paris.

C O M P A G N IE  DU S O L E I L
Socié té  anonyirié  fra n ç a is e

A S S U R A N C E S  S U R  L A  V IE
Siège social : füe de CliateaüàuË, 44 

P A R I S
Assurances pour la Vie entière. 

Mixtes.
A Terme fixe. — Dotations d’enfants. 

SENTES maÈEES
Envoi franco de Tarifs et Prospeidus

lOSXSSS IS PROnXCt DIHS T8US LES CUtTS-UEUI

PURGATIFS ET DGRURATIF8
^gggî^ X  cantipinn. ncum. coiecsTim.iu.

GRikCVS
deSanlê

dndoctoir

«  Irti unlrefùUetimliesMUil'uireiaoB*
S EXIS£R\e*V£RITABLeS
Ĵ afwl’étlqoettff cHtéoKea 4 coüfsur»

FRAHM " ■' ̂ 0/n du Docteur FRAHCK
l 'S O  u  i j t  bette (H j r . i . l 'l t  belle (H l r â

TeU Tsa u sa  f>H«BM*eis*.

Les Maux d’Estoniac
O a e T B A u C I l S ,  OVBBKBai». Q A Z  I /< T S » T 1 N A U J < ,

fvouVFCMENTe, ootii. ».» P O U D R E  0»I A N T IL L E S  
v e o  1» U o ll» . —  P B "*  M O IS A M , 6 5 .  B a a  d 'A a o o u l è m e ,  P A H I S .

7AB0U W  C oÿîseu r 
eÇ ) '^^eXeufllC 
^ J H R IS

PARFDMS : Chocolat, Vanille, Ofcfé
C itron e t  C rante .

LA CREME E X P R E S  EST LA r  MARQUE

SB BSFISR SES CONIREFAÇONS

S O L U T I O N  D E  B I - P H O S P H I T E  D E  C H A U X

FRÈRES MARISTES
de S a in t - P a n l - T r o i s -G h a te a m  (Drôme).

C S tte  S o lu tio n  S s t e m p lo y é e  a v e c  a n c cès  p o u r  
c o m b a t t r e  le* S c r o f u lê a ,  l a  D d b ilil*  f d n e r a l e ,  le 
Râmollibiélnenf «  l a  C a r ie  d e i  û», les B ro n c h i te *  
c h ro n iq u e * , le*  Catarrhe* in o é îd r d a ,  1» P h l ie ie  
tu b e r c u ie u a e  à  to n te *  lee p é r io d e s , g n r to u t  a u x  l * '  
e t  2 ‘  d e g ré s , o ù  e l le  a  u n e  a c t io n  d é c ie ire .  E l le  e » t  
r e c o b u n a n d t e  aux e n f a n ta  l a l b l e t ,  a u x  p e r s o o n e a  
d S h ile a  e t  a u x  e o B v a ln c e i i t s .  Elle e x c i t e  l ’a p p é t i t  
e t  f a c i l i t e  la  d ig e s t io n .  -  i s  A N S DE SUCCES.

&  P E i N C B  L B  L I T R B ;  3  F R i H C B  L *  1 / 2  L I T R B .  

Exiger le* »l*nètar«:L. &RSAG A P" OHRTSOGONE 
En*ol f«M 0. -  Déndt dtai le* Hhermaeite.

Si ttnc

Toux
norvousDi 

'Asthme. !^Tt«te 
Coqueluche, In^uenia 

Leryngiies. Bronchites &ipl! 
4 F-R, UC RUACON*

i  Cmlles n  bHrrf. 5 ti m #» Ji r«Ĥ
c v f  C» n »  TO fT es LE* P l * l  * '•••

^ ■ ■ f U B A I  n i e e  m i g r a i  N E S . - t é u é r i s o n k
«|U tlK A LU lCO lrnm edi<tte||rnD nylC& Flee Pilule* antindvralglquM duU u n U n iC I lm

3 f r .  « k o i  2 3 ,  d e 'e  P * n a  ~

Ayuntamiento de Madrid
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Charbons E, M A T I G N O N  & C“
A n c ien n e  H a ison

d e  t o u te ,  . o r t e .  T w  T V  n i P H A Y N ï N
E T  B O I S  B E  C H A U F F A G E  *  k d X a X J i .  A J f j X A X * .  X  J.H

T É L É P H O N E  PARIS —  40, Rue de Flandre —  PARIS

BAUME DERMIQUE
ASOFOJT XA FJtA tr 

j>i«#TxsirT  lÆ B miroMx.xn*Mm t

E D . P I N A U D
I > T .  B «  d »  S t m b o q r i t P A M f t j

P O T A G E S

a J*
MINUTE-MAGGI eSSE>JCë

f̂f<v>rwrt»T’
I»»

P O T A G E S

E çh « n » (U o ri»  grAtUiT* • t r  d « jn « n d «  •  ! t « t i u p  d u
$'adrv»iep 1Ô4 & 160 Ru* Montmartp* PARIS.

BEC AUER
É V IT E R  LES CONTREFAÇONS.-

P a r is ,  151, ru e  d e  C o u rce lle s
B R E V E T É  S .  Q . D . G .

R eprésentants dans toutes les gran<« Villes de France

(ÉCLAT - ÉCONOMIE - HYGIÈNE)
Exiger sur cbeque Bec la marque ★ S. F. AU  ER ★

TAPIOCA'BOUILIAN
C h e z b o x j d i e r

P î x M S  —  b 4 ,  ^ w e  à e  \ a  V e w e r V e , 5 4  —  Ç A K V S
e t  d a n s  l e s  t o o n n e s  m a i s o n s  d ’J E p l c e r l e s  e t  d e  C o m e s t i b l e s .

P O T A G E  G R A S  T O U T  P R É P A R É  ( à  l ’ é t a t  s e c )
en 6  m in u tes d 'ébulU tion  d ans l'ea u  pure, donne un eaxellen t p otage gras.

Ce produit e st indispensable dans tous les m énages :
Il est à  l’é ta t  s e c ,  in a lté ra b le  s o u s  to u s  le s  c lim a t»  et il offre, su r les conserves de 

bouillon, l ’avantage de pouvoir se  garder, même quand les boites sont ouvertes et entamées.
E m p lo y é  se u l,  sans aucun ingrédient, et sa lé  selon le goût, il donne instantanément, un 

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

V O I R  pour cet d iie rs  im p lo it I n  d if f é n n t i t  r e c t t li i  que «eus danniMS dans le corps du Jo u rn al.

f a r  r e x c e l l e a c e  d e  . a  p ré p a ra t io n , e t la  ra p id ité  d e  a o n  e m p lo i ,  i l  a ’im p o e e  
c o m m e  V A D E  M E C U K  de i a  m én agère .

-e »  P R IX  ■»»-
En petites cartouches de 1 potage 
Le paquet de 10  cartouches

l f r . 9 0
En hoîtes de fe r blanc de 2 5  potages 4  fr. 
En 1 /2  .  . 12 .  2 fr.

Envol franco o t rem ise lie l O  %  s u r  to u t ecKat de 1 6  fr. s u t  abonnés du POT.*U.FEU.

Ayuntamiento de Madrid




