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TERRINE DE LIEVRE

A LA PAYSANNE

moins d’étre apprétée pour un

repas ou les convives sont

nombreux, une terrine comme
celle dont il s’agit, représente ce que
I’on appelle une réserve de garde-man-
ger qui, au besoin, vient compléter a
propos un menu trop léger; elle peut
étre conservée assez longtemps sans
aucune altération.

Le caractére de cette recette est d'étre
la plus simple entre toutes; c'est le
véritable procédé a la bonne franquette,
sans aucune recherche dans le dressage
de la terrine qui n’en est pas plus mau-
vaise pour cela. Hien mieux, c’est que
parce procédé expéditif on arrive exac-
tement au méme résultat qu'en entre-
mélant les couches de farce de lardons
divers. Ici, tout est mélé avec la farce,
et quand on découpe la terrine, la sur-
face des tranches est tout aussi bien
mosaiquée que quand les lardons ont
élé couchéssymeétriquement en longueur
sur la farce. D’ailleurs, n’oublions pas
que nous faisons une terrine selon le
vrai mode paysan.

En général, on emploie pour les ter-
rines et patés les vieux lievres (bou-
quins; ou les hases, et c’est la meilleure
facon de les utiliser, en mettant & part
le rable qui peut étre piqué, mariné et
constituer une entrée ou un réti. Tandis
que le lievre trois-quarts, ainsi nommé
parce qu’il est né dans I'année et n’a
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pas atteint encore sacompléte croissance,
du moins dans les premiers mois de la
chasse, doit étre réservé pour le civet
ou quelque fine entrée, sa chair étant
beaucoup plus tendre.

Tn beau trois-quarts pése normale-
ment dans les 2 kil. 500 (au-dessous de
2 kil., c’est un beau levraut), et un bou-
quin pése de 3 kil. 500 & 4 kil. 500.
Nous en avons eu un en mains dernié-
rement dont le poids dépassait 5 kilos,
mais c’est une exception sinon un phé-
nomene.

Pour expérimenter celte terrine, nous
avons donc fait choix d'une piéce ordi-
naire dans ce genre, c’est-a-dire de
3 kil, 500, poids brut, en réservant en-
suite le réable.

Proportions

Pour un liévre pesant tout entier, brut,
3 kil. 500

200 gr. de filet de porc ;

200 — de rouelle de veau ;

1 kilo de lard gras frais ;

150 gr. de jambon bien maigre cru
(ou cuit a défaut) ;

55 gr. de sel fin;

10 gr. de poivre ;

y gr. a épices;

2 décil. 1'2 de bon cognac ;

4 cuillerées a bouche d’huile;

3 ceufs ;

I brindille de thym ;

1 feuille de laurier ;

300 gr. de bardes de lard coupées ex-
minces, pour tapisser la

J .
[> soit 70%.
de sel epicé.

cessivement
terrine.



Le lievre

Par le poids brut de la béte, on peut
évaluer quel sera son rendement en
chair, et sur la moyenne d’expériences
faites sur des «trois quarts » et de vieux
lievres, on peut établir a bien peu de
chose prés que le poids de chair net,
c'est-a-dire sans 0s ni parures, est de
33 a 37 p. 0/0 chez le trois-quarts, et
de 40 a 43 chez le vieux liévre.

Il faut bien se pénétrer de ce principe
qu’un liévre pour terrine doit étre frais,
car c'est une erreur compléte d’avancer
qu'un gibier a terrine, quel qu’il soit,
doit avoir subi un commencement de
putréfaction qu'on appelle le « faisan-
dage ».

Aprés lavoir dépouillé et vidé, en
prenant bien garde de ne pas laisser
écouler le sang qui a dans l’apprét de
cette terrine une utilité presque aussi
grande que dans le civet, il faut, quand
les entrailles sont enlevées, crever la
poche de lestomac et recueillir le sang
dans un bol jusqu’a la derniére goutte.
Ce sang est d’autant plus abondant que
la béte n’a pas été mitraillée en flanc,
mais frappée en croupe, ce que savent
bien les vieux chasseurs. Relirez égale-
ment le foie et supprimez-en immédia-
tement le fiel, de crainte de I'oublier;
prenez les poumons, le ceur et mettez
le tout sur une assiette. Tout cela aura
sa place dans la farce.

Maintenant, tranchez le rable dont
vous pouvez disposer pour autre chose,
étant donnée la grosseur de la béte;
pour cela, procédez toujours en le pre
nant depuis les premiéres cotes jus-
qu'aux cuisses ol vous le coupez en
diagonale; laissez-y la queue.

Le rable mis a part, il vous reste pour
votre terrine : le devant du lievre dont
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la viande va vous servir pour la farce,
et les cuisses dont les chairs seront cou-
pées en dés pour la garniture de le ter-
rine.

Commencez par désosser le devant,
en ayant bien soin de gratter les os avec
la pointe du couteau, pour ne pas laisser
du tout de chair apres. C’est, comme
disent les bouchers, un désossage a
blanc qu’il faut faire, et il vaut mieux
y mettre un peu plus de temps pour qu’il
soit fait bien a fond. Vous pouvez re-
tirer la langue et la cervelle pour les
mettre aussi dans la farce. Le poids de
cette viande retirée d'aprés le devant,
augmentée de celle du bout des cuisses,
vous donnera environ 630 grammes.

La garniture

Ce que nous appelons ici {garniture »
de la terrine, ce sont des petits mor-
ceaux carrés de lievre, de jambon et de
lard qu’on mélange dans la farce. Des
que vous avez désossé le devant du lievre,
désossez les cuisses dont vous réservez
les chairs pour la garniture; les chairs
du haut de jambes seront ajoutées dans
la farce.

Avec un petit couteau mince et tran-
chant, enlevez la petite peau et les
nerfs qui se trouvent sur les chairs des
cuisses, puis divisez ces chairs en petits
morceaux carrés de 2 cent. 1/2 de coté
Que ces carrés soient plus ou moins ré-
guliers, cela n’a aucune importance;
I’essentiel est qu’ils soient a peu pres
égaux en grosseur.

Détaillez le jambon exactement de
méme. Nous avons dit de le prendre
cru, si cela se peut et bien maigre; nous
ajoutons qu’il faut tacher de I’avoir
bien rouge pour que, au découpage de
la terrine, sa couleur tranche nettement
et fasse opposition a la couleur brune
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des morceaux de lievre et a la couleur
blanche du lard.
Aprés avoir enlevé la couenne du

morceau de lard gras, prenez environ
150 grammes de lard sur la partie qui
touchait directement la couenne. Divi-
sez-le en lardons, comme pour un beceuf
a la'mode, et coupez ensuite ceux-ci en
petits dés de 1 cent. 1(2 de cdté envi-
ron. mais pas plus gros.

Alors, rassemblez dans une terrine ou
saladier quelconque les carrés deliévre,
de jambon, le lard en dés. le thym et le
laurier. Saupoudrez le tout d’une forte
pincée de sel épicé; versez dessus le
cognac et I’huile, et laisser mariner pen-
dant que vous allez procéder aux autres
appréts mais n’oubliez pas de sauter ces
viandes de temps en temps ou de les
retourner avec une cuiller de bois, pour
qu'elles se pénéetrent bien également de
la marinade.

Zia farce

Vous avez d'abord pour cette farce les
chairs de lievre qui doivent représenter,
pour les proportions d'autres viandes,
650 gr. Coupez-les d’abord en tout petits
morceaux, ce qui vous facilitera ensuite
leur mise en hachis ; coupez préalable-
ment de mdme le filet de porc, la rouelle
de veau que vous avez soin d’abord de
bien débarrasser de tous nerfs et fila-
ments, et enfin le lard qui vous reste et
qui représente 850 grammes. Comme on
peut supposer que dans beaucoup de
ménages ou cette terrine sera faite, iln'‘y
a pas de machine a hacher avec laquelle
on peut hacher tout ensemble, vous pro-
céderez de la facon suivante qui vous
sera plus commode et moins fatigante :
Hachez d’abord la chair de lievre et dé-
posez-la sur un plat. Hachez ensuite le
porc, le veau et le lard séparément, puis
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joignez-les au fur et a mesure a ce qui
est déja prét. Chacun de ces éléments
doit étre haché aussi finement qu’une
chair a saucisses, c’est-a-dire former
une masse compacte et uniforme. Repre-
nez alors le tout ensemble :liévre, porc,
veau et lard, et hachez encore pour ob-
tenir un mélange parfait. Si vous dispo-
sez d’un mortier vous pouvez obtenir ce
mélange encore plus complet et une
finesse de farce plus grande en méme
temps, car plus fin est le hachis, et
mieux ses différents éléments s'amalga-
ment les uns avec lesautres. Voila pour-
quoi il est nécessaire que cette farce soit
hachée aussi menu. Donc, si vous avez
un mortier, pilez-y par petites quantités
a la fois les viandes déja bien hachées.
Et quand chaque espéce de viande a été
ainsi pilée a part, réunissez les toutes
dans le mortier, ou vous les mélangez
bien; A défaut de mortier, vous en serez
quitte pour hacher plus longtemps, mais
observez bien ce qui est dit relativement
a la finesse de la farce. Lorsque vous
commencez a hacher le tout ensemble,
ajoutez le sel épicé. C'est-a-dire que pour
mieux répartir le poivre et les épices
dans la farce, vous mélez auparavant le
poivre et les épices avec le sel qui, par
ce fait, devient du «sel épicé ».
Observations diverses. — Dans ces
sortes d’appréts, la question de I’assai-
sonnement est trés importante, et ily a
lieu de tenir compte de plusieurs causes.
D’une fagcon générale, l’assaisonnement
de ces farces a terrines et a patés se regle
a raison de 12 a 13 grammes par livre de
farce; mais quand le temps est humide on
peut augmenter cette dose de 2 grammes
par livre. Ici, notre poids total de farce,
quand le foie, sang, poumons, ccur,
ceufs, y seront ajoutés, sera de 2 kil. 400
environ, ce qui, a 13 gr. par livre.
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donne 62 gr. Le supplément pour aller
a 70 gr., soit8 gr., a été pris pour l'as-
saisonnement de la garniture qui est en
marinade.

Si, au lieu de faire la farce soi-méme,
on l'achetait chez le charcutier, il en
faudrait 800 grammes, et elle devrait
étre prise bien grasse en prévision de
I'addition de la chair du liévre ; autre-
ment, la farce serait trop seche.

Le mélange d’eneemble

La farce étant hachée aussi finement
que vous aurez pu Yy arriver, mettez-la
dans le saladier ou sont les morceaux de
lievre, jambon et lard, seulement ayez
soin de retirer auparavant le thym et
le laurier, A ceci ajoutez :

Le cceur, le foie et les poumons que
vous hacherez tres finement;

Le sang que vous ne manquerez pas de
passer s'il y avait des caillots dedans;

Les ceufs que vous mettrez l’un apres
lautre, en triturant vigoureusement le
contenu du saladier avec une cuiller de
bois.

Observation. — Le mélange parfait,
absolu, de tous ces éléments est impor-
tant, surtout a cause des morceaux dela
garniture qui doiventsetrouver répartis
dans la farce d’une fagon .égale. Pour
bien faire ce mélange, il est presque né-
cessaire de le faire a la main ; de quel-
que fagon qu’on s’y prenne, il est néces-
saire d’y insister : que le tout nefasse
plus qu’une masse, et que les morceaux
dechairde lievre,jambon, et lard, soient
bienrépartis dans lafarce.

La terrine

Les dimensions de celle-ci doivenlétre
environ de 22 cenlim. de longueur,
16 centim. de largeur au milieu el 9 a
10 centim. de profondeur.
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Sur les bardes de lard, commencez par
en prélever une que vous taillerez en
ovale, et qui vous servira a couvrir la
farce' quand la terrine sera toute rem-
plie. Avec le reste des bardes, tapissez le
fond el les parois de la terrine que vou
remplissez alors avec le mélange de farce
et garniture préparé. Il vaut mieux ne
pas verser le tout en bloc, et le mettre
par quantités successives d’une livre
environ, ce qui permetde mieux tasser;
a chaque fois, foulez bien la quantité
que vous venez de mettre dans la ter-
rine, avec votre main trempée a l’eau
froide pour que la farce ne s’y colle pas.
Il est trés important, répétons-le, de fou-
ler ainsi la farce mise dans la terrine, et
ceci afin qu’il ne s'y forme pas de vides.
Vous pourriez aussi tout verser d’un
bloc a la rigueur, mais il ne faudrait pas
surtout négliger de fouler. La terrine
étant remplie, couvrez la farce avec la
barde ovale de lard réservée; semez sur
cette barde une pincée de sel épicé ;
mettez y aussi quelques parcelles de
thym et de laurier, et mettez le couver-
cle de la terrine. Soudez bien celui-ci au
moyen d’un cordon de pate (simplement
une poignée de farine détrempée a Il’eau
en pate assez ferme) et placez la terrine
dans un plat a rotir ovale.

La cuisson

Versez dans le plat assez d’eau bouil-
lante pour qu’il y en ait 3 centimétres

de haut autour de la terrine; posez
le tout ensemble sur le feu pour
faire reprendre [1%bullilion. Mettez

ensuite dans un four de chaleur assez
forte et dont le degré devra étre main-
tenu toujours le méme pour assurer la
régularité de la cuisson. Le degré de
chaleur du four doit &tre un peu moin-
dre que celui qui convient pour les r6-
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tis, mais il devra rester bien égal, nous
le répétons.

Pendant la cuisson, veillez a ce que
I’eau dans le plat ne vienne pas a tarir.
Ajoutez-en toujours un peu de facon
que, jusqu'a laJin, il se dégage de la
vapeur d’eau autour de la terrine ;c'est
fort important

Le temps de cuisson peut se compter a
raison de 32 & 35 minutespar livre. Or,
tous les éléments réunis dans la terrine
représentent dans les 6 livres, cela fait
3 heures 1fl a 3 heures I'fi. Indépen-
damment de cela, on peut constater Il'a-
pointde la cuisson au moyen d’une ai-
guille & piquer qui, enfoncée dans la
terrine, en doit.sortir brilante. Encore
par I’'examen de la graisse montée a la
surface. .\insi, tant que cette graisse esl
trouble, c’est qu’elle est encore mélangée
de jus montant de la farce ; aussitdt
qu elle apparait claire, on peut en con-
clure que la cuisson est & point.

Mise en presse

Quand la terrine est sortie du four,
laissez-la reposer pendant 12 a 13 minu-
tes. J.e couvercle étant enlevé, couvrez-
la avec une planchette taillée en ovale el
pouvant s*emboiler dans la- teiTine
méme ; posez dessus uu poids de 5 Kil.,
et laissez refroidir jusqu'au lendemain.
Celte mise en presse a pour but de res-
serrer. de souder le mélange de farce
qui se trouve un peu désagrégé par le
travail de la cuisson.

Conservation

Une terrine de cette importance cons-
titue, comme il a été dit au cominence-
nicnt, une réserve de garde-manger.

Il s’agit donc de la conserver absolu-
ment intacte, en procédant ainsi : Las-
sezd’abord la terrine un instant au jour,
ou trempez-la dans de l’eau chaude. Ren-
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versez le contenu de la terrine sur une
table, et retirez tout le jus pris en gelée
qui se trouve soit dedans, soit autour de
la terrine.

Si ce jus était laissé, il finirait par
aigrir et gaterait tout. Aprés avoir bien
lavé et essuyé I'intérieurde laterrine,re-
mettez le bloc dedans et comblez le vide
qui s’est formé eny versant du bon sain-
doux simplement fondu. Versez en éga-
lement une épaisseur de 7 a 8 millim.
sur le dessus de la terrine, et laissez
figer.

Aucune autregraisse que lesaindoux
ne convientpour la conservation des ter-
rines, quelles qu’elles soient.

Enfin, recommandation qui a son im-
portance ; quand laterrine sera entamée,
ayez soin de tenir toujours un petit
carré de barde de lard appliqué sur la
partie entamée ; ceci pour éviter le hale,
(jui obligerait a faire une parure sur la
terrine toutes les fois que I’on en pren-
drait.

Pkrraut-Juniou.

Le grand succes de cet hiver sera la nou-

velle lampe a alcool, dite « Bec National ».
que lance la maison Henry, h la Pensée, etqui
acé-

détrone tous les éclairages au pétrole,

tvléne, etc. Ce bec s’adapte sur toutes les

lampes: il est garanti sans danger, brdle
3 centimes par heure, se met en veilleuse sans
chalumeau veilleuse, s’allume seul sans acces-
soire supplémentaire, et a une telle intensité
de lumiére que la maison Henky a du y pour-
voir en créant des abat-jour spéciaux d’une
forme nouvelle et trés élégante : c'est le der-
nier mot de I'éclairage moderne. Le bec avec
verre,manchons,etc.pdansuncarton, ijfr. 50.
Fxrire a la Pensée, 5, Faubourg Saint-Honoré

Paris.

, ORFEVRERIE

Q ue i I Ie Couverts, Coutellerie

1l,r.des Petita-C»rre*nx,Pauis
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PAINS SUISSES

XCELLENT hoFs-d’eeuvre chaud ,

d une grande simplicité d'exé-

cution el as<ez substantiel pour
constituer « un plat », dans le cas ou
pris de court par des convives inatten-
dus il faut, en toute hate, ajouter quel-
que chose au repas trop juste. On a en
effet toujours sous la main du pain, du
fromage de Gruyére, des blancs d’ceufs
et de la graisse a friture : ce sont ces
éléments qui constituent nos Pains
suisses, et en un quart-d’heure au plus,
on peut servir.

Proportions

Pour I) ou 6 personnes ;

340 gr. de fromage de Gruyeére rapé ;

2 blancs d'eeufs battus en neige
ferme ;

10 tranches de pain de mie ;

2 cuillerées a soupe de créme ou
d’excellent lait réduit.

Observation importante. — Compter
170 gr. de fromage par blanc d'ti-uf
employé. Si l’on met moins de fromage,
la pate n’a pas assez de consistance, et
c’est surtout sur de petites quantités,
avec un seul blanc par exemple, quand
on fait des pains pour deux personnes,
que cette différence peut avoir un effet
tres préjudiciable, aussi minime qu elle
semble.

lia péate

Le fromage deGruyere étant finement
rapé, battez les blancs d'eeufs en neige
ferme. Nous avons souvent répété ici

des instructions relatives a ce sujet.
Disons de nouveau qu’a défaut de la
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bassine spéciale, en cuivre no/i étamé, il
faut éviter tout ustensile étamé qui fait
grener les ceufs, 1I’émail aussi bien que
les terrines de faience, les saladiers de
porcelaine présentent le méme désagré-
ment la plupart du temps, mais a un
degré bien moindre. Si vous avez un
poélon d’office en cuivre, prenez le de
préférence a de la porcelaine.

On bat les eufs doucement pour com-
mencer, en augmentant de force a me-
sure qu ils montent en neige; pour que
cette neige soit vraiment ferme, elle
doit supporter les dents d’une fourchette
posée dessus sans y enfoncer.

Mélangez alors en trois fois le fromage
dans les blancs, avec une carte ferme
ou une large cuiller de bois, et si le mé-
lange est trop sec pour pouvoir s’effec-
tuer convenablement, humectez-le avec
de lacréme frafche, ou a défaut, d’excel-
lent lait ; si I’on n’est pas trop pressé,on
fait bouillir la quantité double du lait
nécessaire, pour le réduire ef lavoir
ainsi meilleur.

Vous avez donc une espece de pate
sableuse, pas du tout unie et se détachant
en gros fragments dans la terrine. La
creme ou le lait qu’on ajoute (avec
grande précaution pour n’ed pas mettre
trop), doit mettre la pate au point né-
cessaire pour qu'on puisse la tartiner
sur les tranches de pain avec le couteau.
On voit donc que sa consistance doit
étre tréesferme encore,comme celle d un
paté haché par exemple.

£e pain

Si lon dispose de pain de mie,comme
les pains anglais carrés qu’on fait pour
es sandwichs, ce sera naurellement pré-
férable. En ce cas, il n’y a, avec un bon
couteau,qu’acouperdestranches épaisses
d'un bon centimétre, et a les retailler
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en rectangles (carrés longs), puis a ro-
gner toute la cro(te des bords, de fagon
a obtenir des tranches ayant environ
8 cent, sur 4.

Sil'on n'a pas de painde mie spécial,
prendre du pain ordinaire a mie serrée,
qui n'ait point de larges trous, et pro-
céder de mome facon pour tailler des
tranches de dimensions aussi égales que
possible. Toujours supprimer toute par-
tie de crolte. Si, n'ayant point de pain
a mie serrée, «les @ils » ou trous sont
trop grands , boucher avec une miette
demie rapportée, et observer que c’est
du cOté ainsi bouché qu'on posera la
pate.

Quel que soit le pain employé, il doit
toujours étre rassis au moins de la
veille.

Trempez dans du lait un coté seule-
ment de chaque tranche ; c'est sur ce
coté que I'on applique la pate.

Etendez la pate sur le coté trempé, et
tarlinez-la de I’épaisseurd’un doigt, bien
régulierement, sur toute la surface trem-
pée, de fagon que cela figure un tres gros
domino, aux angles et aux bords bien
droits. Avec la I&me d’un couteau hu-
mide,vous lissez bien la pate sur le pain,
ou elle adhére du reste parfaitement et
reste bien dans laforme qu’on lui donne.

Pour frire

Il faut de la friture fraiche, et tou-
jours de préférence, du saindoux, plus
ou moins mélangé de graisse de rognon
de bceuf. La frafcheur de celte friture
est nécessaire parce que les pains absor-
bent toujours un peu de graisse, et si
cette graisse est brunie, un peu Aacre
déja, le golt s’en retrouvera d’une fa-
¢on trop marquée.

La friture doit étre tres chaude au
moment d’y mettre les pains, afin de

.comme un beau

juste les saisir et les dorer, sans les
pénétrer, et surtout afin que la pate ne
s'éparpille pas. Il faut donc que la fri-
ture commence a J'urner au moment d’y
plonger les pains.

La friture doit étre assez abondante
pour présenter une profondeur sulli-
sante et que les pains, quand ils y sont
plongés, ne touchent pas le fond de la
poéle, ol ils attacheraient.

Juste 5 minutes avant de servir, met-
tez les pains dans la friture, le coté de
la pate en dessus; quand le dessous,
c’est a-dire le cO6té du pain seul est doré
crodton bien jaune,
glissez I'écumoire pour les retourner
de fagcon a plonger le c6té (lu fromage
dans la friture. Celui ci est trés vite co-
loré et acheve encore de gonfler. La fri-
ture étant tenue bien chaude, — on la
laisse en plein feu pendant ce temps —
la pate se colore sans s'éparpiller du
tout. Egouttez-les vivement du co6té du
pain, et servez sur un plat chaud garni
d’une, serviette , avec des assieiles
chaudes.

Le pain doit étre croustillant a lexté-
rieur et tendre a I'intérieur ; la pate doit
présenter une mince pellicule dorée, et
étre gonflée, filante et bien moellense.

LV VIEILLE C.VTIIERIXE.

AVIS

Dans notre prochain numéro, nous entre-
tiendrons nos lectrices d'un nouveau produit
alimentaire qui vient de faire son apparition en
France et qui est appelé a jouer un rdle des
plus importants dans I'hygiene alimenta'tre :
Le »< Triscutt », tel est son nom, jouit depuis
quelques années d’'une faveur toute spéciale en
Angleterre et en Amérique. Les besoins aux-
quels il répond sont un sur garant de son suc-
cés, et il revenait au Pot-ab-Feu d étre un des
premiers a le signaler et a en faire ressortir
tous les avantages a ses fideleslectrices.
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PiiMHSS DE FE-IRE SOUFFLEES
TERRINE DE LIEVRE A LA PAYSANNE
HARICOTS VERTS SAUTES
PUDDING AU MAIZENA

POTAGK QUEUE DE BEUF
PILAFF DE LANGOUSTE* LA FRANCAISE
RIS DE VEAU A LA MARECHALE
PERDREAUX ROTIS
CELERIS-RAVES FARCIS
GATEAU DE POMMES

[ >0

EUFS BROUILLES AUX CROUTONS
PiyTS DE LAPEREAUX PUREE SOUB'SE
CHATSAUBBIaNT GRILLE, SAUCE BEARNAISE
FLAGEOLETS SAUTES
POMMES A LA BRUXELLOISE

POTAGE JULIENNE
BARBUE SAUCE HOLLANDAISE
PERDREAUX AUX OLIVES
FILET DE BEUF A LA LORRAINE
FAISANS ROTIS
PAIN MOIIfSELINE AUX TOMATES
GELEE AU KIRSCH

PAINS SUISSES
LANGUE D» BEUF KN MATELOTE
POMMES DE TERRE FARCIES
COMPOTE DE POIRES

BIURRBCKS A LA TURQUE
BECHAMEL DE POISSON
FROMAGE D'EUFS A LA MAYONNAISE
CHOU FARCI AU MAIGRE
POIRES AU GRATIN

-O*

SOUPE TOURIN A LA VILLAGEOISE
CROQUETTES DE POMMES DE TERRE
ANGOILLE SAUCE TARTARE
FONDS DABTICHAUTS A LA MAINTENON
POMMES CONCIERGE

INDIaniISABLE
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SOUPE TOURIN

A LA VILLAGEOISE

KTTE soupe qui est spéciale a

quelques contrées du Péri-

gord, n’est, en somme qu’une
soupe a l'oignon et au lait liée aux
ceufs, ou simplement aux blancs d'iruf.
Ce qui lui donne son caractére original,
cest que dans ces pays on lareléve avec
quelques gouttes de verjus (dans la sai-
son du raisin), mais cette addition ne
plait pas a tout le inonde, et bien loin
de la conseiller, nous la supprimons
nettement. En somme, c’est une soupe
usuelle de ménage, appétissante et subs-
tantielle que nous donnons ici.

Proportions

Pour O personnes ;

200 gr. d’oignons, soit 2 moyens ;
130 gr. de beurre ;

1 litre 3/4 environ de lait;

13 gr. de farine ;

100gr.de vermicelle;

18 gr. de sel ;

2 ceufs entiers ou 4 blancs d’ceufs ;
Temps nécessaire: 25 a 30 minutes.

IlI'oignon

La est le point de départ du potage,
loignon devant étre, non pas revenu
sommairement comme cela se fait sou-
vent, mais pour ainsi dire frit dans le
beurre, et tenu de belle couleur blonde.
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Cet oignon est laissé dans la soupe, ou
du moins il doity étre laissé ; seulement
il y a beaucoup de personnes qui nai-
ment pas I'y trouver, et il sera indiqué
plus bas comment on peutprocéder dans
ce cas et contenter toutle monde méme
ceux qui ont pour ce légume une répu-
gnance bien arrétée.

Emincez vos oignons tres finement,
aussi fin que vous le pourrez, et je dis
émincer et non hacher : c'est donc en
trés minces tranches qu’ils doivent étre
coupés. Mettez-les dans une casserole a
bords hauts et a fond assez épais— pour
qu’on puisse bien chauffer sans bru-
lei—avec 100 gr. de votre beurre; po-
sez sur feu assez vif, et avec une cuiller
de bois remuez pendant 5 ou 6 mi-
nutes pour faire réduire l’eau de végé-
tation desoignons. Au bout de ce temps
retirez la casserole sur le cOté du feu,
et finissez de frire et colorer les oignons
tout doucement, en les remuant de
temps en temps, ce qui demande envi-
ron 8 minutes. Pour étre a point, l'oi-
gnon doit étre de teinte uniformément
dorée, et un peu sec sous la dent : il
doit étre frit en un mot.

Ajoutez alors la farine, mélangez-la
bieu avec l'oignon, et faites-la cuire,
toujours a feu doux, pendant quelques
instants, et sans cesser de remuer. \ ce
moment, vous pouvez ajouter le lait.

lie lait

1 est un principe qui a été souvent
recommandé et qui doit I’étre encore
ici : c'est de faire bouillir le lait au
préalable pour n’importe quelle prépa-
ration ou il doit étre employé. C’est
une-mesure de précaution,et une bonne,
qui ne doit jamais étre négligée, parce
qu’il peut arriver que, pour une cause
ou pour une autre, le lait tourne.
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Cette cause, on se I’explique ou on
cherche a se I'expliquer, mais en atten-
danttout estarecommencer,sanscompter
la dépense qui est double.

Vous devez donc mettre le lait a
bouillir pendant que vous émincerez et
ferez frire l’oignon, I'our le mouille-
ment, procédez ainsi ; versez le laitsur
I’oignon par petites parties et en re-
muant avec un petit fouet en fil de fer
ou une cuiller de bois, mais préférez le
fouet qui est plus commode. Ceci pour
délayer la farine qui est le premier élé-
ment de liaison de la soupe, et qui se
mettraitimmanquablementen grumeaux
si le lait bouillant était versé d’un trait.

Remuez sur le feu jusqu'a ce que
que I’¢bullition soit bien reprise, tou-
jours pour éviter les grumeaux, ajoutez
le sel, et retirez la casserole sur le co6té,
de facon que le liquide se maintienne
en petit bouillonnement.

lie vermicelle

Celui-ci constitue la garniture de la
soupe, et il pourrait, au besoin,&tre rem
placé par des pales fines, mais le ver-
micelle est mieux dans la fagon « villa-
geoise. )) Apres l'avoir bien défait sur
une assiette, faites-le tomber en pluie
dans le lait bouillant, et laissez pocher
tout doucement pendant 10 a 12 mi-
nutes ; «pocher » signifie tout prés de
bouillir, mais sans arriver a la véritable
ébullition.

lia liaison et le beurre

Detix minutes avant de servir, battez
les ceufs ou les blancs d’eeufs dans un
bol, comme pour une omelette. La liai
son se fait toutaussi bien avec lesblancs,
et c'est une occasion d'utiliserceuxdont
on disposerait, si on avait employé les
jaunes pour autre chose. Commencez
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par délayer I';euf petit a petit avec quel-
ques cuillerées de la soupe, pour ré-
chauffer progressivement; versez-le dans
dans la casserole et laissez donner en-
core deux ou trois bouillons a la soupe,
ce qui est suffisant pour cuire I’'ceuf. Au
cas ou il subsisterait quelques pe-
tites parcelles de blanc solidifiées et
visibles, il n’y a pas a s’en inquiéter.
Certaines ménageéres se bornent méme a
le battre sommairement, et il se trouve
pour ainsi dire sous la forme d’ceufs
brouillés dans la soupe, qui n’en est pas
plus mauvaise pour cela.

Le potage doit étre plutdt épais, ainsi
qu’il convient pour la mode paysanne ;
mais il est bon de réserver un peu du
lait chaud, pour [I%clairclr au besoin,
et selon les go(ts.

Juste au moment de verser dans la
soupiére, ajoutez le beurre qui vous
reste (Uiu grammes), et ayez soin de le
faire hors du feu, pour que ce beurre
conserve sa saveur.

Autre maniéere

J’ai dit plus haut que beaucoup de
personnes qui ont une sainte horreur
pour l'oignon, ne détestent pas du tout
la Soubise, c'est-a-dire l'oignon en pu-
rée. Il ne s'agit donc que de le dissimu-
ler en le passant.

Dans ce cas ; 1®faites frire I'oignon
au beurre, poudrez le avec la farine, et
niouillez-le au lait bouilli, comme il est
dit. Laissez bouillonner tout doucement
pendant 8 a 10 minutes. 2° En mettant
Toignon en marche, tenez préte de I’eau
bouillante (3/4 de litre] salée a raison de
7 a 8 grammes au litre. Jetez dans cette
eau le vermicelle bien défait, et laissez-
le pocher pendant que vous apprétez la
soupe. 3®Ajoutez la liaison tout comme
il est expliqué, et versez la soupe dans
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la soupiere en la passant, pour recueil
lir I'oignon dans la passoire, ce que I’on
ne peut pas faire quand le vermicelle
est poché directement dans la soupe ;
4®Passez vivement cet oignon en le fou-
lant avec le pilon a purée, et en vous
placant au-dessus de la soupiere, ou bien
passez-le au tamrs si vous n’avez pasune
passoire assez fine, et ajoutez la purée
obtenue dans lasoupe. 3®Complétez avec
lebeurre (dans lasoupiére méme); remuez
pour le faire foudre et bien mélanger la
purée d’oignon en mdéme temps, et ajou-
tez finalement le vermicelle apres I'avoir
bien égoutté.
Le Voyacjei r
Expérimenté et approuvé par

La Vieille Catherixe.

Potage a la Bren”effaVen

AU
TAPIOCA-BOUILLON-BOUDIER

Dans la quantité déau froide nécessaire au
potage, faites cuire doucement une petite poi-
gnée de lentilles ; joignez-y le blanc de gros
poireaux finement émincé, et un peu de céleri
également coupé fin ; et plus tard une petite
saucisse fumée. Vingt minutes avant de servir,
ajoutez la quantité de Tapioca-Bouillon suffi-
sante pour bien lier le potage que vous servez
telquel, avec la saucisse coupée en morceaux.
Godltez pour le sel.

Le Tapioca Bouillon-Boudier se trouve au

Dépot Central : S4,rue de la Verrerie, Paris,etaux
dépbts de Paris. Pour la Province, [adresser au

Dépot central.

Le paquet
LFr. 190

En petites cartouches de i potage

de 10 cartouches

En boite de fer blanc de a; potages 4 »
En Va boite de fer blanc de ia potages.... 2 »
Remise de lo o/o sur tout achat de i6 fr. aux

abonnées du Pol-au Feu.

ELIXIR BT PATE

CARM EINEDENTirRICEB HYGIENIQUES
110.RuedeHItoU,Parle,utl’earoet.
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LES SAYOURIES

Nnous ademandéadifférentesre-
prises d’expliquer ce que sont
ces savouries, étrangeté gastro-

nomique qui a franchi la Manche pour
venirs'intronisersurquelquestablespari-
siennes. C'estencore une conséquence de
la tendance marquée que nous avons en
France de suivre les usages anglais;
mais, au moins, ne devons-nous adopter
que ceux qui sont bien en rapport avec
I’esthétique du godt francgais. Ce serait
assurément un tort de prétendre que
nous avons le monopole absolu des in-
novations, et que ni la cuisine, ni les
tables étrangéres ne peuvent avoir d'in-
térét pour nous. Il y a au contraire
beaucoup a apprendre, et la preuve c’est
que nous avons vulgarisé certains plats
étrangers parce qu’ils méritaient de
I'étre, et que nous comprenons qu’il
faut, en matiere d'alimentation ou la
variété est une loi, savoir user d’un rai-
sonnable éclectisme.

Nous n’affirmerons pas cependant que
I’importation anglaise dont il s’agit ici
se généralisera en France; nous croyons
plutdt que si la mode en est adoptée une
fois en passant, ce sera un simple effet
de curiosité et rien au dela.

Mais puisque cet usage a déja été
accueilli en quelques endroits, nous de-
vons en parler, en expliquer le but, en
discuter Futilité et donner quelques re-
cettes de ces savouries anglais.

Qu’est ce en somme que cessavouries ?
Tout simplement de petites choses en-
diablées, c'est-a dire dont la note trés
poivrée est la caractéristique et dont ’a
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place de service est aprés les places.
Leur but principal, sinon unique, est
d’irriter le gosier et de mettre en appli-
cation le conseil de Rabelais : Hoire sec
et longtemps.

I Hors d'ceuvre » de la fln, telle pour-
rait étre la dénomination a leur appli
quer, s’ils n'étaient déja baptisés du nom
de n Savouries n ou « Bonnes-bouches »,
et 1’'on ne s'explique guére commenton
a pu qualifier ainsi deschoses qui incen-
dient le palais. Preuve nouvelle que la
« Sagesse des nations » a émis un bien
judicieux aphorisme en disant que tous
les golts sont dans la nature.

Tout comme dans l'ordre normal des
services, les horsd'cceuvre ordinaires
sont immédiatement placés apres le po-
tage, les savouries sont classés aprés les
glaces, comme nous I'avons dit plus
haut.

Le rdle apéritifdes premiers est in-
discutable ; puis ces mievreries, qui se
butinent plutdt qu’elles ne se mangent,
sont un réel ornement de la table, et I’on
ne s’explique pas le motif du farouche
interdit dont, il ya quelques années, es-
sayerent de les frapper quelques gastro-
nomes réputés autant qu’intransigeants.

Il y eut autour des raviers de crevet-
les-bouquet et de filets d'anchois en qua-
drille, d’olives farcies et de poutargue
citronnée, de graves conférences et de
chaudes discussions dont la conclusion
fut : que les hors d’ceuvre froids, orne-
ments de la table et amusement du con-
vive, devaient subsister. Mais il faut faire
remarquer que, a aucun moment, l'on
ne songea a la suppression des hors-
d’cceuvre chauds qui, d'ailleurs, en raison
de la simplification des services, figu-
rent maintenant les petites entrées.

Le role digestif Aes seconds (des sa-
vouries) nous semble plutdt discutai le,
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et il eerait infiniment plus logique et
plus franc de les désigner sous le vieux
terme «d’éperons aboire ». Ettel est bien
le seul et unique but des savouries, o,
quels qu’ils soient, I'infernal cayenne
met hautement sa noteincendiaire, inci-
tant forcément aux libations.

(le genre d’excitant s’adresse donc spé-
cialement aux buveurs intrépides mais
non «aux dames » ; et leur dégustation
n’est qu’un prétexte a des toasts répétés,
a de larges rasades finales, une occasion
de décoiffer quelques bouteilles en plus
et de faire honneur a la cave de I’'aniphy-
trion. Répétons-le encore : c’est la a peu
pres toute leur utilité et leur seul but.

>»

A l'origine, les savouries se faisaient
excluiivenicnt avec des fromages de
toute nature, et sous forme de toasts, de
tartelettes, de croquettes, etc. Mainte-
nant on emploie, indépendamment des
fromiiges, des poissons fumés ou mari-
nés, des laitances diverses, des viandes
salées, etc., sous forme de canapés, ris-
soles. laru'lelti‘8, beignets enrobés de
pate comme les beignets ordinaires, bei -
gnets soufflés (appelés Mathurines),
soufilés, ramequins, éclairs, etc.

Comme pour certaines autres choses
de la cuisine, il n'y a pas de regles fixes
a observer dans leur apprét. C’est au
coDtrairala variété et I'originalité qui en
font le sucées, et il est méme permis de
friser un peu l'extravagance.

Les divers éléments indiqués ci-dessus
peuvent, séparément, constituer des sa-
vouries, mais on peut aussi les associer,
en étudier des combinaisons pour des
improvisations qui, si originales fussent-
elles. seront toujours bien accueillies.

Nous donnerons donc de temps en
temps quelques recettes de savouries,
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mais sans observer aucune classification,
ce qui est inutile dailleurs.

Savouries ou bonnesbouches

Sardines a la diable

Comptez une sardine
personne, si vous n’inscrivez sur le menu
que ce seul savoury, mais s’il y en a plu-
sieurs sortes, on peut ne compter
qu’une sardine par 2 ou 3 personnes, le
choix portant sur I’ensemble, et parce
qu’il est admissible que tout le monde
n’en prend pas. Il s’agit donc d’en avoir
une quantité suffisante pour contenter
tout le monde, mais inutile d’en avoir
trop, car ce qui n’est pasconsommé est
irremédiablement perdu ou abandonné
a l’oilice, ce qui est tout comme.

Pour ce genre de savoury, on peut
prendre des sardines fraiches; mais on
se sert généralement de belles sardines a
I'huile qui sont préférables, leur chair
étant déja assaisonnée.

1" .Yvec la pointe d’un petit couteau
grattez les écailles de facon a mettre la
chair des sardines a nu, puis soulevez Ié-
gerement les filets pour retirer l’aréte.
Ou bien détachez tout simplement les
deux filets d'apres I'aréte et remettez-les
I’'un sur l'autre avec un peu de mou-
tarde que I’'on étale comme sur une tar-
tine.

2® Pour 12 sardines, prenez sur le
coin d'une assiette une bonne cuillerée
a café de moutarde el mélangez-y une
pointe de Cayenne. On entend par la ce
que l’on peut prendre sur le bout de la
pointe d’un petit couteau, quantité qui
équivaut a un demi gramme. Rien que
ces préparations doivent étre fortement
poivrées, nous conseillons de doser avec
la plus grande prudence ce terrible poi-
vre de Cayenne.

moyenne par
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3® Cassez un ceuf dans une assiette
creuse, et battez le tout comme pour
omelette avec prise de sel fin, soupgon
de poivre ordinaire, et 5 a 6 gouttes
d’huile. Ayez a portée de la main une
poignée de mie de pain fraiche et trés
fine, étalée sur une feuille de papier.
Prenez les sardines désossées une a une
et tartinez-les bien tout autour de mou-
tarde cayennée. Trempez-les dans I'ceuf
au fur et a mesure, puis passez-les dans
la mie de pain et roulez les sous lapaume
de la main de fagcon a faire comme un
petit cylindre.

4° Deux minutes avant de servir,
plongez-les dans une friture d’huile fu-
mante (si c’est possible) ou a la friture
ordinaire. Dés que I’enveloppe d’ceuf et
demie de pain est bien rissolée et de jolie
teinte dorée, égouttez sur un linge
étendu et dressez vivement sur serviette
pliée et chaude. Ces sardines doiventétre
servies bralantes.

Nota. — On peut dresser cessardines
surdes croQtons frits au beurre de forme
longue ovale, mais c’est une complica-
tion au moins inutile. Ceci est simple-
ment dit pour meémoire, parce que le
dressage en buisson sur serviette est
mieux, plus pratique et se fait plus vite,
ce qui est a considérer.

* *

N

Laitances a la Raglan

On emploie pour savouries les laitan-
ces de hareng fumé marinées a I’huile,
ou les laitances fraiches, et le moment
est propice d’octobre a fin février, mo-
mentou les harengsfrais sont bien pleins.
Les unes ou les autres s’apprétent de
plusieurs fagcons que nous décrirons
successivement. Pour les laitances fral-

ches :

1® Pour 12 personnes, ayez 6 belles
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laitances et détachez bien les deux par-
ties, ce qui vous donne 12 morceaux. Si
vous enavez le temps, mettez les dans une
terrine avec de Teau froide pour les faire
dégorger, et épongez les bien dans un
linge fin au moment de les mettre en
cuisson.

2® Apprétez 12 petits croltons ronds
en pain de mie dont les dimensions se-
ront de : 5 centimétres de diametre et 6
a7 millim. d’épaisseur. Creusez les légé-
rement dessus etau milieu, en commen
cant la cavité & un centimétre des
bords, et faites-les frire au beurre ea
méme temps que vous pochez les laitan-
ces. (Vous pouvez appréter ces croQtons
plusieurs heures a l’avance a condition
de les tenir au frais et enfermés dans un
linge pour les empécher de héler, mais
U nefautlesfairefrire qu’au tout der-
nier moment).

3® Dix minutes avant de servir, faites
fondre et chauffer a peine 50 gr. de
beurre dans un sautoir assez grand pour
contenir les douze demi-laitances. Ran-
gez-les dans ce beurre qui doit rester
chaud, mais non pas cuire, et faites-les
pocher ainsi a feu doux pendant 6 mi-
nutes. Aussitdt qu’elles sont raidies,
retirez-les et tenez-les au chaud sur une
assiette.

Ajoutez dans le beurre qui a servi a
les pocher ; 2 cuillerées a café de mou-
tarde, une pincée de sel fin, une pointe
de Cayenne,une forte cuillerée a café de
persil haché, et mélangez avec un petit
fouet. Ceci, bien entendu, se fait hors du
feu. Remettez les laitances dans cette
composition, et roulez bien la casserole
pour qu elles s'en enduisent partout ; ou
bien, si vous préférez, retournez les a
plusieurs reprises ;

4® Prenez un crolton creusé et frit
de la main gauche, et de la main droite



prenez les laitances avec la fourchette

pour les déposersur le croliton, et ran
gez-les au fur et amesure surun plat bien
chaud. Ou bien ; rangez les 12 cro(tons
sur le plat et garnissez-les avec lesdemi-
laitances persillées et moulardées, en
écrasant légerement celles-ci avec les
dents de la fourchette de facon a obtenir
une sorte de petit monticule placé dans
la cavité des cro(tons.

(A suivre.) Le Pot au-Ficu.
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y a Huitre... et Huitre!

Le calendrier gastronomique nous dit que
la saison des huitres est ouverte. Elle débute
plutét, mais c'est I'instant de peser lavaleur
des bruits qui, I'année derniére, ont créé une
véritable crise des huitres. Une des plus fa-
cheuses conséquences decelle ci fut son immé-
diate répercussion sur notre population mari-
time, si fort éprouvée déja par la crise sardi-
niere. Ce qu’on ne sait peut-étre pas, c'est que
la grande majorité des parcs, étalages d’hui-
tres et concessions sont donnés aux inscrits
maritimes en dédommagement desdureschar-
ges auxquelles iis sont soumis de par laloi.Ces
intéressants bénéficiairesescomptaientla vente
de leurs huftres au méme titre qu’'un petit cul-
tivateur attend aprés sa récolte. Cette vente
s'est trouvée paralysée, diversjournaux s’éfant
emparés de faits qui, commentés, développés,
ont provoqué une panique dont l'intensité
surprit ses promoteurs eux-mémes.

Que faut-il penser de ces bruits dont nous
venons de dire le retentissement? lls eurent
assurément une cause initiale, sortirent d'inci-
dents exigérés, mais réels. A cette cause peut-
on. soi. échapper? Ces questions, nous avons
voulu les résoudre et le mieux, pour cela,
nous a paru d'interroger M. Prunier, le grand
marchand d huitres, notre voisin si connu de
la rue Duphot, dont I'opinion faisant autorité

en la matiere .était a rechercher.
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Il faudrait tout d’abord, nous dit M. Pru-
nier, que le public sGt davantage que les ser-
vices du ministere de la Marine ont la haute
main sur toutes les installations ostréicoles ;
étant

que toutes concessions de terrains ,

données a simple titre temporaire, sont révo-
cables immédiatement et sans indemnité. Or,
au ministére de la Marine fonctionne une
commission d’hygiéne et de salubrité qui a,
précisément, dans ses attributions la surveil-
lance des installations huitrieres, tant au point
devue de la qualité des eaux baignant les parcs
que de I'entretien et de la propreté méme des
dits parcs. Iy a donc la une premiere et sé-
rieuse garantie déja pour le public.

Le producteur, a son tour, a tout intérét a
observer lui-méme les régles hygiéniques pré-
sidant a son industrie. Celle-ci entraine de
gros frais a raison des soins qu’exigent I'amé-
lioration progressive et l'engraissement des

mollusques, soins incessants qui se prolon-

gent durant des deux et trois ans en vue
d’assurer la qualité de I'huitre. On trouve,
dans cette derniére circonstance, une expli-

cation d’'une différence qui peut se mani-

fester entre le prix d’huitres maintenues dans
les parcs le temps voulu, et celui d’'autres
huftres incompletement parquées,

vient a dire qu’ici comme ailleurs on en a

ce qui re-

toujours pour son argent.

Voilapourla qualité du produit, maisl’huftre
exige une autre condition essentielle : la frafl-
cheur. Il faut convenir que certains industriels
et que, le

semblent complétement l'ignorer,

obtenant des huftres ayant

rien de surprenant

consommateur
cessé d’étre comestibles,
qu'il subisse des malaises ou soit victime de
véritables empoisonnements.

Et puisque nous prononcons ce dernier mot,
trop fré-

un peu tragique, les champignons,

quemment, ne sont-ils pas ’'acause, pcftirdes
imprudents, de catastrophes? Est-ce que ces
champignons vénéneux, cueillis a la lisiére ou
dans les profondeurs des bois, sur terrain ba-
nal, ont jamais fait tort aux champignons
rationnellement cultivés dans les champignon-
nieres? Eh bien, c’est I’histoire de I'huitre non

parquée ou parquée ; il estnon-seulement pru-
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dent mais commandé de se garer de la pre-
miére. Cette huftre de provenance douteuse,
est cependant offerte sous toutes formes, atous
prix,

par tous modes d’envois, soumise par

exemple aux tribulations du colis jjostal
par les hasards des variations de la saison et
des transbordements, exposée dans les gares
tant6t aux ardeurs du soleil et tantdt aux mor-
sures de la gelée.

— En résumé, préchantassurément pourson
saint, mais abon droit, parce qu'il a conscience
de la probité de son négoce, M. Prunier invite
le public a s’adresserexclusivement a des mai-
sons sérieuses : il ne paiera pas beaucoup plus
cher et sauvegardera de risques sa santé. Il va
de soi en outre que, pour un comestible qui
exige avanttout la fraicheur, la maison livrant
ses propres produits directement, sans inter-
médiaires, estcelle a qui on doit recourir de
préférence.

Un autre point surlequelily alicu d’insister;
pour étre bonne, I'huitre doit étre ouverte —
ethabilementouverte — aumoment dela man-
ger, et non pas, une demi-heure ou une heure
d’avance, comme le font certaines personnes.
Mettez dans votre mémoire que, deux heures
apres sa mort, I'"huitre peut étre dangereuse.

Donc pour avoir des hufltres saines et de
bonne qualité, il faut en acheter chez un mar-
chand consciencieux etoutillé pour cette diffi-
cile vente.

Moyennant quoi, on peut narguer

les bruits qui suscitent les crises. Et comme
un sage sait tirer parti de tout, il se dit que de
tels bruits ont cet avantage de rendre la sur-
veillance plus rigoureuse; et, en fait, jamais
autant qu’'a cette heure, I'huitre ne fut aussi

bien gardée ! Le Pot-au-Feu.

NOTRE ENCARTAGE

Nous attirons l’attention de nos abon-
nés sur l’encartage inclus des Ustensiles
de Cuisine en acier

émaillé, marques
« Phénix et Granit », fabriqués par la
maison Japy fréres et Cie, et qui se

trouvent dans toutes les bonnes maisons
vendant |’article de cuisine.

LE CHEZ SOl

Bient6t les fanfares des cors vont sonner I’haUali
sous les chénes séculaires des foréts ; laSaint-Hubert
approche, signal annuel des grandes chasses. Etes-
vous prétes, Mesdames, a suivie ces luttes cynégé-
tiqgues? Le coquet costume de chasseresse est 7a,je
n’en doute pas ; mais avez-vous bien le seyant tri-
corne de bonne maison, comme il faut et gamin a
la fois, dont la coupe parfaite ne se déforme pas
malgré la pluie, I'humidité, qui accompagnent trop
souvent les chevauchées d’automne et d'hiver? Cet
élégant tricorne ne souffre p?s de médiocrité, il le faut
de chez le grand faiseur qui a le secret de son allure
correcte et mutine avec les attributs etgalonsde vé-
nerie. Lachapellerie Ch. Hiekel, 138, faubourg St-Ho-
noré,l'exécute d’une fagon impeccable ; Mme Labbé
elle-méme surveille leur confection difficile et sait
donner a chacun I'habile coup de coupe, le cachet
spécial qui doit rendre plusjoiie iacliente a laquelle
il est destiné.

D’ailleurs I'adresse et le goGt de Mme Labbé spé-
cialisés dans ses chapeaux de chasse, de voyage, de
ville, sont bien connus el ses créations d'hiver, genre
chapelier, si aristocratiques et si chic font sensation
dans I'élégant faubourg.

Ne redoutez pas d’aller les essayer ou d’en faire
venir un choix en province, si vous étes loin de
Parisjlcs prix sontdes plus accessibles, vous en au-
rez depuis 15 francs.

Mais aujourd’hui pour étre élégamment coiffée il
ne suffitplus d'avoir un bon chapelier, il faut savoir
réu'sir ces gracieux bouffants ondulés qui encadrent
si divinemrnt le visage.

A ce propos, acceptez un conseil d’amie
turez pas vos cheveux pour les obtenir,
verez toujours a un résultat regrettable ; le fer chaud
les abimera et I’humidité, la pluie, les défriseront
lamentablement au bout d'une heure de promenade

! ne tor-
vous arri-

sous le ciel d'hiver. Combien plus pratiques les ado-

A ib daV otr= bCrute cbi Cheraux,
OUBLIMEoe Dl V01 ondutafionx, 17,r. de bPalx.

A ITCS XJIOVRIO&S dont Ia peau fine et délicate se
gerce ou se crevasse, nous conseillons I'emploi de la
filycérfne savonneuse da L.T.Piver.Cette préparation

rend a la peau sa douceur et sa souplesse primitives.
Parftmerii L.T. PIVeR,10,Boot*de BtraaDourg,Parla,

EI EgEiau ac eoloflné Primiak
M illot EST VRAIMENT BONNE!
POUDRE.UEfITIFIIICEDE BOTOT

Partout.
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rables bouffants indéfrisables que ies habiles post»-
cheurs Desfossé— n, rue Lavoisier, prés St-Au-
gustin,— composeront a l'air de votre visage. On
sort de chea eux radieusement métamorphosée, ils
ont le don de rendre jolies les moins favorisées par
dame Nature.

BANDEAU L'fNVISIBIE
UESFOSSE, 27, rue Lavoiiur {prh Saint-AngusHn)

Il faut que j'apprécie fort le talent de M. et

Mme Desfossé pour vous conseiller leurs ravissants
postiches, carj’'ai horreur de toutce qui cstfaux.
Loin de moi la pensée de vous engager, par
exemple, pour suppléer i I'insuffisance de vos cifs
et de vos sourcils, a vous en faire coudre ou appli-
quer de factices... C’est trés douloureux et peu pra-
tique ; combien préférable I'application de la Séve
Sourciliére (1) de la Parlumcrie Ninon, 31. rue du
4-Septembre, qui remédie a la pauvreté du bulbe
pileux en tonifiant la racine. Sous cette lotion effi-
cace, la frange des cils s’allonge et brunit, velou-
tant le regard, lui donnant plus de vivacité et déx-
pression; I’arcade sourciliére se dessine plus accentuée
et encadrant I'eeil qui semble plus grand, plus beau.

Costume de drap « thé » garni de zibeline ; che-
misette en Chantilly. Chapeau Umballe en feutre

(0 Séve Sourciliére, 5fr.; franco 5 fr. 50.

Le gérant ; J. RoLAND.
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blanc et plumesblanches. Création deForculon, laj,
rue St-Honoré.
Elégantes toilettes doublées de soie, depuis 150 fr.

Féetichette

CORRESPONDANCE

Raiionnabie coquette. — C'est 50 0/0 que vous
ferez d’économie en vous adressant sur place a la
source de fabrication des dentelles vraies : au Puy
(Haute-Loire), Mme Privat, 23 bis, boulevard Carnot,
vousenverra, i condition de les lui retourner aprés
avoir fait votre choix, des échantillons de Cluny,
de guipure d’art, d» dentelles variées, voire de gui-
pures de soie noire pour costumes; des empiece-
ments de chemise, des encadrements de mouchoirs.
Vous pourrez ainsi garnir délicieusement votre trous-
seau, votre linge de table et de maison.

Confiante en vous. — Vous n’aurez que de la sa-
tisfaction en vous adressant a André Orlhac, tailleur
pour dames, »0, boulevard des Capucines, il a une
coupe excellente, ses modeéles sont trés élégants,
soignés, ses tissus excellents.il envoie k I'essayage
en province avant l'achévement, ce qui assure la
réussite et évite toute déception Non seulement tail-
leur, mais aussi couturier, il fait de fort jolis cos-
tumes de ville, son catalogue vous renseignera.

Diners de chasse — Pas de bon repas sans ex-
cellent café; netaissez pask vos domestiques le soin
de l'acheter, vous aurezbeajcoupmeilleur et moitié
moins cher en vous adressant a un importateur di-
rect. M. Colson, 21, rue Saint-Denis, vous fournira
un véritable nectar a 1 fr. 80 et %fr. To la livre en
cafés verts ;2 fr. 10 et 2fr. 8o la livre en cafés tor-
réfiés. Expédition en province par ballottins de 3, 6
ou 10 kilos ; dans Paris, il dessert deux fois par se-
maine chaque quartier; donnez-lui votre adresse.

Comtessede L.,Evreux. — Je ne saurais trop vous
recommander laFleur de Péche ; cette exquise poudre
de riz adoucit, rafraichit I'épiderme ; elle existe en
rosé, naturel, bis et donne au visage un radieux
éclat, 3 fr. 30 la boite prise a la Parfumerie Exotique,
35, rue du 4-Septembre ; 4 fr. pour I'#xpédition
franco.

AUX MERES DE FAMILLE

Dans un ménage il est indispensable d’avoir tou-
jours sous la main un flacon de Rteql'es. Elixir sou-
verain contre les maux de cceur, de léfe, d’estomac,
les indigestions, le Ricqlés s’emploie a la dose de
quelgues gouttes sur du sucre ou dans un verre
d’eau sucrée.

Grace ason parfum exquis et i ses propriétés an-
tiseptiques, le Ricgles est aussi un dentifrice et une
eau de toilette exquise.
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