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Tournedos a la Choron

K tournedos est relaliveinent
nouveau-venu
sine; ce tournedos qui,

justifier sa dénomination, devrait avoir

la forme d’une demi-circonférence, n'est,
en fait, qu’im petit bifteck ou une « noi
setle Il de filet de bceuf. Soji usage est
devenu tres fréquent et ii n’est pas rare
niaiulenaiit de trouver un plat de tour-
nedos figurant sur de trés grands menus,
recoiiimandable

dans la cui-

pour

il est d'ailleurs tres
pour larapidité de son apprét, ainsi que
pour la diversité des garnitures dont on
peut l'accompagner, el dont en ce cas
il lire une appellation ; il y a, de ce fuit,
une variété considérable de tournedos.
Celui dont nous nous occupons ici, et
qui est uu plat courant de restaurant, se
résume en ceci ; on dresse les tour-
nedos sur des croldtons frits au beurre,
légerement nappés de glace de viande
qui joue la le rbdle d’isolant; sur ces
tournedos, lustrés par une application
de glace également, la sauce Choron est
dressée en couronne, ce qui est facilité
par saconsislance, et, au milieu on place
un petit fond d'artichaut garni de petits
pois liés. Autour, quelques gouttes de
bon jus et rien de plus. Kn certains en-
droits, la garniture s’augmente de bou-
quets de macédoine au beurre, de pom-
ce qui est trop. Ce
qui est seulement admissible, c'est de
creuser le crolGton du tournedos, de fa-

¢on & former comme une petite crous

mes rissolées, etc.,

tade, et d'emplir celle-ci d'un printa-
nier tres fm ou d'une brunoise de légu-
lesquels les tournedos sont

mes, sur

dressés. Voila la plus simple facon.
Observation

Ajoutons aussi, qu’'on peut fort bien
supprimer fonds d'artichauts et petits
pois, et servir les tournedos rien qu’avec
les croGtons et la sauce Choron. Ce sera
moins décoratif, mais ce sera tres satis-

faisant quand méme.
Proportions

Pour G personnes
Poids net de filet pour 6 tournedos
GUO grammes, ou poids net du filet brut

(sans étre paré) HSUa i)OU grammes ;

I E morceau de mie de pain bien
rassis de 20 a 300 gr. ;

40 gr. de beurre et 3 cuillerées d'huile;

25 gr. de glace de viande;

1 décilitre de bouillon.

JNoiir

6 petits fonds d'artichauts
petits possible) ou G petits artichauts;

14 de litre de petits pois fins;

15 & 20 gr. de beurre ; une prise de
sucre en poudre.

la (/arniluve
(les plus

Pour la sauce Choron :

1 décilitre vin blanc et vinaigre par
moitié (vinaigre a I'estragon, si possible);

2 échalotes, 2 branchettes d'estragon,
3 branches de cerfeuil, une pincée de
mignonnelte ;

3 petits jaunes d’'ceufs ;

150 gr. de beurre
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I'ne cuillerée et demie de purée de to-
mates concentrée ;

Une bonne pincée de sel.

nEsi;ME

Si les fonds d'artichauts ne sont pas tout préts,
cuire | l'avance les artichauts qui doivent les four-
nir. Effeuiller, p.irer les fonds et les tenir au chaud
dans de I'eau légérement salée. Faire la sauce. Cuire
les petits pois et les lier au moment. Faire frire les
cro(tons. Mettre la glace de viande a dissoudre dans

un petit récipient. Sauter les tournedos et
dresser.

lies tournedos

Pour avoirl'aspect agréable etl’'épais-
seur qui lui convient, le tournedos doit
étre pris sur la partie extréme du filet,
voisine du filet mignon. Si on
de filet,
serait énorme, car pour lui

le pre-
la perte
donner les

nait en plein ccur

dimensions réglementaires il faudrait
faire une parure considérable dontle prix
est naturellement le méme que celui du
filet. Le tournedos classique doit avoir
Naficentimétres de diametre, 2 cent. 1/2
a 3 cent, d'épaisseur et soii poids est de
IUO & 110 grammes. Passé ce poids, le
tournedos devient bifteck.

11 ne faut pas sedissimuler que si on fait
tailler- les tournedos par le boucher, le
prix du filetsera fortement majoré, ce qui
est juste d’aiileurs, puisque le boucher
doittenircompte de la parure quiestd'un
bon tiers. Si vous voulez les fagonner
vous-méme, vous devrez prendre de pré-
férence un morceau de filet pas trop
épais, afin d’éviter une perte inévitable;
et sachant a l'avance que la perte nette
qui se produit sur le filet par
ment des ; peau qui le re-

couvre, chalne, graisse, etc., estd’un tiers

I'enléve-
nerveuse
et méme souvent un peu plus, vous ré-
glerez le poids en conséquence. lci,
nous avons indiqué 830 a 900 gram-

mes.
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Four tailler les tournedos

chaine et la
filet, dé-
en glissant la

.4prés avoir retiré la
graisse de votre morceau de
nervez le a fond, lame
d'un couteau mince et tranchant sous
la peau nerveuse, et en l'enlevant par
laniéres, sans endommagei:, surtout la
chair du filet. Découpez alors vos tour-
leur donnant

nedos, en I’épaisseur in-

diquée et bien réguliere ; parez-les au-
tour pour leur donner une forme bien
ronde, et pour les maintenir bien ronds
entourez-les d’'un tour de ficelle nouée
a mi-épaisseur. Tenez-les au frais jusqu’au
moment de les .sauter, s'ils sont détaillés

a l'avance.
lies détails de la garniture

Fonds d'artichauts. — Si vous les
prenez de conserve, demandez-les « fonds
a tournedos » qui sont en boites de
quarts, lesquelles en contiennent géné-
ralement 7 ou 8. Si bon marché est cette
conserve qu'il vaut mieux l'acheter, car
I'on n’a jamais chez soi des fonds aussi
blancs et aussi réguliers que ceux qui
viennent des fabriques ou ils sont traités
par des ouvriers spéciaux. Quand vous
avez des artichauts a utiliser, il n’'y aqu’a
a I'habitude,
feuiller et a retirer le foin pour mettre
les fonds a nu,

les cuire comme a les ef-

mais ils doivent étre

trés petits. le diamétre des fonds a
tournedos ne devant pas dépasser 4cen-
timetres. De conserve

ou frais, tenez

ces fonds au chaud dans un peu d’eau
salée.

Les croGtons. — Soit sur un mor-
ceau de pain de ménage (pain bisi. bien
rassis, ou sur un pain de mie spécial, tail-
lezlescroltons.en vous servantd’'unem -

porte piéce uni de 6 cent, a 6 cent. 1/2
de diametre, sur des tranches de pain



LE POT-AL'-FEU

d’'une épaisseur de 13 a 16 millimétres.
Si ces croQtons sont taillés a l’'avance,
teocz-les au frais pour que la mie ne se
fendille pas. Ils seront frits pendant la
cuisson des tournedos, ce qui ne donne
aucun travail supplémentaire, puisque

les deux objets marchent en méme
temps.

Les petits pois. — Tant qu'il y en a
des frais, il faut leur donner la préfé-

rence sur la conserve, et les prendre
bkin fins. Cuisez les a I'anglaise (a l'eau
salée) et trés vivement, pour les avoir
bien verts, et pour les avoir préts juste
ils doivent étre liés au
mettez-les a cuire 8 minutes

au moment ou
beurre ;
avant les tournedos. Si vous employez
de la conserve, égouttez-les et tenez-les
au chaud dans un peu d'eau salée chaude
pour les lier juste au moment de dres-

ser.

Cuisson des tournedos, lies cro(itons,
lia liaison des petits pois

Ces trois choses doivent marcher eu
méme temps.

I® Exactement dix a douze minutes
chauffez dans un
sautoir I'huile d’huile est
pour permettre d’atteindre un degré ca-

lorique assez élevé pour bien saisir les

avant de servir,

le beurre et

tournedos, ainsi qu’'il convient pour
toute viande noire de boucherie. Le
beurre seul n'atteindrait pas ce degré
saus brdler, a moins d’étre clarifié (pu-
rifié) ; seulement, dans ce cas, il en fau-
drait le double. Quand la graisse fume
légérement, rangez dedans, les uns a
coté des autres, les tournedos assai-
sonnés de sel et poivre, et retournez-les
au bout de trois a quatre minutes, pour
leur donner le méme temps de cuisson
Ce temps

de l'autre coOté. les met a

point (légérement saignants), etsi on les
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veut un peu cuits, il faut leur donner
en plus deux minules de cuisson ;

2" Aussitot que les tournedos sont en
marche, chauffez dans une autre casse-
role ou une podle, et sur feu modéré, le
beurre des crolQtons, auquel vous pouvez
ajouter une cuillerée d’huile; mettez les
croGtons dedans, et retournez-les de
temps en temps pour qu’ils prennent
une jolie teinte dorée. On les surveille,
tout en dirigeant la marche des tour-
nedos;

3® Quand tournedos et crodtons sont
en train, égouttez les petits pois; re-
mettez-les dans la casserole, et sautez-les
a feu vif pendant une minute pour en
I'lhumidité ;

nécessaire, parce que laliaison au beurre

réduire chose absolument

ne se ferait pas, ou mal, s’il restait la
moindre eau dedans. Assaisonnez d’'une

prise de sel et d'autant de sucre en
poudre, et retirez dufeu pour mettre le
beurre, ce qui est un principe formel.
Sautez les pois et roulez la casserole
pour foudre ce beurre qui les réunit eo
masse compacte, ce qui est indispensable

pour pouvoir les dresser.
Dressage et déglacage

Juste au moment de servir, ces sortes
de mets n’attendant pas,
6 crodtons en couronne sur
Etalez
moyen d’un petit pinceau,
nappe de glace de viande, laquelle sera

rangez vos
un plat
et au

rond. vivement dessus,

une légere
dissoute a I'avance. Cette glace deviande,
comme nous l'avons dit, a pour but
d'empécher le jus des tournedos de pé-
nétrer les croGtons et de les détremper,
guand ils seront posés dessus.

Déficelez
sur chaque crolton, et passez également

les touroedos, placez-en un

sur la surface le pinceau trempé dans
la glace de viande ; cela pour donner du
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brillanl. Egouttez la graisse de la casse-

role, mettez le bouillon a la place et

placez en plein feu, pour dissoudre le
jus de viande caramélisé d’abord, et ré-
duire le bouillon d’un tiers ensuite.
Egouttez vite les fonds d'artichauts,
et emplissez-les de petits pois en dressant
en forme de

ceux-ci ruche, ce qui est

facile s’ils sont bien liés. Tenez-les sur
uue assiette.

Prenez lasauceChoron avec une cuiller,
et dressez-en une couronne sur le bord de
chaque tournedos. Au milieu de cette
couronne de sauce,' placez un fond d'ar-
tichaut garni de petits pois, et linale-
inent, versez autour des croGtons le jus
provenant du déglacage de la casserole,
auquel vous pouvez ajouter les quelques
gouttes de glace de viande qui restent.
Ces détails de dressage, trés longs a dé-
crire, demandent exactement deux mi-
nutes quand on a prisun peu de pratique.

Perhal't junior.

Aprés ce pluvieux automne, il y a bien des
chances pour que les prédictions qui nous font
redouter un hiver rigoureux soient pleinement
réalisées.

Rhumes et bronchites sont & craindre et
beaucoup de boissons chaudes seront absorbées
au coin du feu avant les beaux jours du prin-
temps. Nous croyons donc étre utiles a nos
lecteurs en leur recommandant le rhum Sainl-
Maurice, dont ils ont pu voir I’étiquette a l'une
des premiéres pages de notre dernier numéro.
Le rhum Saint-Maurice se signale par sa sou-
plesse et la finesse de son ardme ; suivant la
formule habituelle, il se trouve dans toutes
ies bonnes maisons d'épicerie fine, entre
autres chez :

CoUSANNIEU, 48, rue du Cherche-Midi ;

Gaudlv, 7, avenue des Gobelins ;

Enos, 14, rue Royale;

32, avenue Laumiére;
portier, 35, boulevard Voltaire;
SiDou.x. 2, avenue Trudaine.

Michei.et,
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LA SAUCE CHORON

Proportions
Pour I'accompagnement de 6 tourne-
dos ;
1/2 décil. de vin blanc ;

1/72 décil.
si possible) ;

de vinaigre {a l'estragon,

1i'iO gr. de heurre fin ;

3 petits jaunes d'irufs;

2 échalotes; 2 branchettes d'eslragou;
3 liranches de cerfeuil; une pincée de
mignonnetle; une bonne pincée de sel;
| cuillerée et demie (cuillerée a bouche)
de purée de tomates concentrée.

A'ota. — Si
lierement fort, diminuer

le vinaigre est particu-
la proportion
par

indiquée ci dessus, et remplacer

autant d'eau.

RESUME

Réduire de moitié vin et vinaigre avec échalote,
herl'es, poivre, sc!. Passer. Y délayer les jaunes et
ajouter irés peu de beurre. Chauffer en remuant sans
cesse. Ajouter peu a peu le reste du beurre. Termi-
ner avec la tomate.

La sauce Choron n'étant qu’'une sauce

Réarnaise sans herbes hachées, mais,

par contre, additionnée de purée de
tomates, et la recette de celte sauce ini-
tiale ayant été donnée déja aussi expli-
citement qu’il est possible de le faire,
nous allons en résumer seulement Il'ap-
prét ;

Mettez dans une petite casserole dite
( sauteuse

pour le travail de la sauce, le vin blanc

», qui est la plus commode
et le vinaigre, I|'échalote hachée gros-
siérement, |'estragon etle cerfeuil cou-
pés en menus morceaux, et la mignon-

nette. Si vous n’'avez pas de mignonnelte
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SOUS la main, vous la remplacerez dans
par une pincée de
Faites bouillir a décou-

lassaisonnement
poivre blanc.
vert pour réduire le liquide d'une bonne
moitié; puis passez ce qui reste a tra-
vers un linge et en tordant fortement
pour obtenir la quintessence des aro-
mates, ce qui a Bon importance puisque
c'est cette essence qui est la base aroma-
tique de la sauce. Nettoyez la casserole
et remettez cette essence dedans avec les
jaunes, dont le germe sera retiré avec
soin :

broyez,

prenez le petit fouet a sauces et

c’est a-dire délayez les jaunes;
ajoutez deux ou trois petits morceaux
de beurre de la grosseur d'une noisette,
11 n'y a pas a craindre que la chaleur
de I'infusion saisisse les jaunes, car elle
est suffisamaient tempérée par son pas-
sage au linge.

I’osez la casserole sur la plaque chaude
du fourneau ou sur des cendres chaude.s,
en tout cas sur un feu doux; et ne ces-
sez pas de remuer avec le fouet, en tous
sens, jusqu’a ce gque vous constatiez que
les ceufs commencent & lier, ce qui in-
dique leur cuisson progressive. \ partir
le beurre par

de ce moment, ajoutez

parties de la grosseur d'une noisette,
sou mélange se faisant bien mieux en
le niellant en petites quantités, et n’en
mettez une nouvelle partie (Jue quand
la précédente est parfaitement mélangée.
Fouettez toujours. Quand la totalité du
beurre est incorporée la .sauce doit avoir
la consistance d'une mayonnaise tres.
tri'lHépaisse ; ce qui est de toute néces-
sité parce que l'addition de la tomate,
méme réduite au dernier point, la re-
lache toujours un peu. .\joutez enfin la
tomate et fouettez bien la sauce pour

la lisser; goldtez pour Il'assaisonnement

et tenez la au bain-marie-, car. laissée

sur le fourneau”™ elle se décomposerait.

Quelgques remarques

I®La tomate prévue ici est de con-
serve, mais si on veut l'apprdler soi
méme, il n'y a qu’a faire fondre 7 ou 8
tomates bien mdres, pressées et coupées
en morceaux, avec un grain de sel, un
demi-morceau de sucre et un pois d’ail
écrasé. Cette tomate étant passée au ta-
mis, il n'y a qu’a mettre la purée dans
une sauteuse et a la réduire a feu vif,

jusqu'a ce qu’elle soit devenue tres

consistante, et nous en avons dit la
raison plus haut.
fond

parce que'le fouet

2° L'ustensile a sauteuse » a
rond est a préférer,
peut travailler sur loule la surface, et
empécher par conséquent que des par-
celles de jaune cuisent trop et forment
des grumeaux.
3® Si, d’aventure,

Jléarnaise est terminée,

décomposer,

quand la sauce
elle venait a se
ce qui proviendrait d'un
excés de chaleur, il n'y aurait qu’a jeter
bien

dedans gouttes d’'eau

froide, et a la fouetter vigoureusement

quelques
a son état nor
n'y
aurait que la ressource de prendre un
demi-jaune d’'eceuf dans une autre casse-

pour qu elle revienne

mal. Si cependant, elle résistait, il

role® et a la recommencer tout comme

une mayonnaise louimée. sans la re-
mettre sur le feu.

4®Quand on dispose de sauce bécha-
mel ou velouté, une bonne cuillerée a
bouche ajoutée avec assure

absolument la Uai.son et prévient la dé-

les jaunes

la sauce,
en soit sensiblement

composition de
saveur de celle-ci

sans que la

atténuée.
5® Cette sauce (béarnaise ou Choron)
n’a pas besoin d'étre tres chaude; il suf
fit qu’elle soit tiede quand ou la sert.
P. J.
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CIVET DE LIEVKE
POITRINE DE VEAU FARCIE
SALADE DE CHOUX-FLEURS
MARMELADE DE POMMES

«Uo
POTAGE SO UBI18SE
QUEUE DE BEUF A LA BOURGEOISE
PERDREAUX ROTIS

ARTICHAUTS FARCIS
PUDDING MOUSSELINE

HARENGS EN MARINADE
LACEREAU BOURRE AUX MARRONS
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES

PUREE DE CHICOREE
FLAN AUX POMMES

«0»

POTAGE FLORENTINE
BOUCHEES AUX CREVETTES
TOURNEDOS A LA CHORON

POULE FAISANE A LA BROCHE
TERRISE DE LIEVRE
ENDIVES GLACEES
PUDDING DE MARRONS

PETITS ROUGET EN CAISSES
COTELETTES DE PORC A LA MENAGERE
POMMES DE TERRE MAITRE D HOTEL
SOUFFLE AU CITRON

POTAGE JULIENNE
MOUSSE DE LAPEREAU
SELLE BE PRE-SALE ROTIE
HARICOTS A LA BRETONNE
CREME RENVERSEE

POISSON A LA CREOLE
GNOCCHI AU GRATIN
EPINARDS AUX CROUTONS
GATEAU A LA MINUTE
CONFITURE DE FRAISES
«Qo
POTAGE PUREE DE POIS
CROQUETTES DE MACARONI SAUCE TOMATE
BAR SAUCE MOUSSELINE
PETITS POIS AUX LAITUES
POMMES AU RIZ

WWAVVVWWXW VW XXX XVVVXWXW W VVW XV XXAXVVV?
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SOUPE AU POTIRON

A UA BRESSANE

Asoupe au poliron est de saison
depuis
les années hatives, —

dire quand aolt et septembre élaiit trés
chauds, le potiron aalleiiilsacompléte ma-

le 20 septembre dans
c'est-a-

turité a celte époque,— jusqu'au luntars.
moment du réveil des séves. Cette soupe
au potiron est beaucoup appréciée dans
les campagnes... et a laville, et ce que
c'est que,
dans presque dans toutes les régions, les
ménagéres la font d’aprés un procédé

qui ne franchit guére les limites du can-

j'ai remarqué de trés curieux,

ton local. l.ogiquenienl, on devraitici,
écrire « potage »,

est le terme indigéne,

mais puisque «soupe »
je le respecte.

Proportions

Pour 6 a 8 personnes ;

Potiron, 650 gr. brut;

125 gr. de mie de pain rassis ;

3/4 de litre de lait;

Un verre de créme (1 décilitre 1/2);
3 jaunes d’ceufs pour la liaison ;

3 cuillerées de pates d’llalie (6.'i gr.);
100 gr.
Une forte pincée de pluche de cer-

de beurre ;

feuil ;

12 gr. de sel et 20 gr. de sucre ;
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2 a 3 décilitres d’eau de cuisson du

potiron pour mettre la soupe a point.

RESUME
Eplucher le potiron et le cuire en partie. Avec ia
rme fie pain, faire de gros croGtons et les frire au
beurre. Réunir potiron et croQtons. Cuire et passer
au tamis Pocher les pales d'ltalie. Mettre le potage
a point.

Le potiron. — Son choix
Celui dont il s'agit est lo potiron de
plaine, dont la chair est plus fine et

moins serrée que celle des énormes ci-
trouilles que Il'on voit aux portes des
Cependant, a défaut
de I'un on se sert de l'autre. Que ce soit
compte de 90 a
poids qui se
trouve étre de 70 gr. nets environ, étant

fruitiers parisiens.
I'un ou l'autre on

100 gr. par personne;
donné que le déchet produit par les pe-
lures, graines et Qiaments est générale-

ment d'un tiers.

Coupez votre morceau en petites
tranches pour pouvoir les éplucher
plus facilement, divisezles en gros

carrés, et mettez ceux-ci dans une casse-
role moyenne avec la valeur de trois
quarts de litre d’eau et une forte pincée
de gros sel. Faites partir en ébullition
et cuisez assez vivenmiit pendant 12 mi-
miles, c'est-a-dire jusqu'a ce (jue, sans
étre cuite a point, la .chair du potiron
cede sous le doigt quand on la presse,
el puisse étre écrasée grosso modo.
Egouttez & ce nioment vos carrés de po
tiron dans une passoire, en ayant soin de
recueillir I'eau de cuisson, puis re-
mettez-les dans la casserole et broyez les

avec le pilon a purée.

Les crodtons de pain. - Leur but

Pendant la cuisson partielle du po
liiou, coupez votre mie de pain en pe-
tits cubes d'un ceiitimélre et demi de

cOté a peu pres. 11 n'est pas uécessaire
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qu'ils soient réguliers, puisqu’ils doivent

&tre écrasés ensuite, mais ils doivent
étre a peu pres de méme grosseur pour
étre frits bien également.

poéle 50 gr. de

sans le laisser brunir. Si

Chauliez dans uue

beurre, méme
ce beurre n’était pas trés pur il serait
préférable de

c’est-a-dire de

le clarifier & l'avance,
le cuire doucement dans
une petite casserole pour le débarrasser
du petit lait qu'il détient, ce qui ne se
produit pas dans un beurre bien ma-
laxé. Jetez vos cro(tons de pain dans ce
beurre, et faites-les sauter de temps en
temps, et ce jusqu’'a ce qu’ils soient bien
uniformément rissolés, d'un beau doré,
mais surtout pas noircis, ni méme
foncés. Il vous faut pour cela 6a 7 mi-
nutes

vous les ferez frire en consé-

quence, pour qu'ils soient préts juste
au moment de les mettre avec le potiron,
alin qu'ils n’attendent pas.

Le but de ces croGtons est double ;
d’abord ils
liaison a la soupe, le potiron n'ayant par

lui-méme aucune consistance a cause de

constituent une base de

ses propriétés aqueuses, ensuite cette

addition donne a la soupe une tres
agréable saveur de noisette, qui est d’au-
tant plus prononcée que le beurre est
plus pur.

Ce procédé de liaison au pain pour
certains potages est excellent, et il était
d'ailleurs tres usité dans rancienne cui-
sine. Vos croltons de pain étant bien
frits, mettez-les dans le potiron écrasé ;
puis ajoutez ; le sel, le sucre (2 iiior-
ceauxi et le lait bouilli. Faites prendre
couvrez la casserole, puis

laissez mijoter pendant 20 226 minutes

rébullition,

sur le coété du feu ou a Il'entrée du
four. Au bout de ce temps, renversez le
tout sur un tamis en toile métallique,

placé au-dessus d'un grand plut creux,
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en foulant avec le petit pilon a purée,
el jusqu’a ce qu'il ne reste absolument
plus rien sur la toile du tamis. Recueil-
lez le coulis qui en résulte dans une
casserole, sans oublier bien'entendu de
détacher

ce qui est resté aprés la toile

du tamis avec une cuiller, ou une lame

de pomme de terre.

lces p&tes d’'ltalie. Les pluches de
cerfeuil

Mettez en ébullition dans une petite
casserole un demi-litre d’eau ; ajoutez
une pincée de sel et faites tomber les
pates d'ltalie en pluie dedans. Laissez
cuire pendant dix minutes en tenant
I'eau en simplefrémissement, et mettez
ces pates en marche juste au moment
ou vous procédez a la mise a point de
la soupe.

Les pluches de cerfeuil sont les petites
feuilles détachées une a une d’apres les
branches. Ce cerfeuil pourrait-élre con-

cassé, c’est-a-dire haché grossierement,

mais il semble plus soigneux de Ile
détacher en pluches. Ceci se fait a
I'avance tout en s'occupant d’autre
chose.

Mise a point de la soupe

Dans le coulis de potiron etcrodtons
recueilli,ajoutez laquantité d’eaudecuis-
son indiquée, pour amener ce coulis a
Il se

la consistance d'une purée claire.

peut trés bien que cette quantité soit
légérement insuffisante,

taines especes

parce que cer-
de polirons et de ci-
trouilles sont moins aqueuses que d’'au-
tres, ont la pulpe plus serrée et lient
davantage par conséquent. Dans ce cas,
on ajoute un peu plus de la cuisson du
potiron, ce que la plus novice des cui-
siniéres peut parfaitement faire a vue
d'teil.

Placez la casserole sur le feu, et re-
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muez la purée sans interruption,jus-
I'ébuUilion
Retirez alors

qu'a ce que se prononce

nettement. l'ustensile sur
le coté, puis délayez les jaunes d’ceufs

avec la créeme dans un bol ; échauffez
celte liaison avec deux cuillerées a bou-
che de purée et versez-la dans la casse-
role hors du feu.

Ajoutez

reste de beurre (50 grammes), divisé en

immédiatement ce qui vous
petites parties; goltez pour vérifier et

rectifier Il'assaisonnement s'il y avait
lieu, el versez dans la soupiére.
Kgouttez bien a fond vos pates d’lta-
lie, la soupe ainsi
que lesquelles

ne doivent étre mises dans uu potage,

et ajoutez-les dans
les pluches de cerfeuil,

quel qu’il soit, qu’a la derniere seconde.
Le VOYAGEI'K.

(Expérimenté et approuvé par
La Vieille Catherine.)

POTAGE D'HIVER

AU
TAPIOCA-BOUILLON-BOUDIER

Faites longuement bouillir quelques fcves

séches décortiquées, une poignée de lentilles,
un bouquet de poireaux, une petite carotte,
dans une forte proportion d'eau filtrée. Passez
au tamis. Remettez sur le feu ; jetez-y la
quantité de Tapioca-Bouillon nécessaire ;laissez
pocher sans bouillir ; ajoutez un petit morceau

de beurre dans la soupiere.

Le Tapioca Bomllon-Boudier se trouve au
DépotCentral: $4,rut de la Verrerie, Paris,etaux
la Province, ~adresser au

dépots de Paris. Pour

Déf>06l central.
En petites cartouches de i potage Le paquet
de 10 cartouches............cc.ee... JFr. 190
En boite de fer blanc de 13 potages.............. 4 »
En 1/3 boite de fer blanc de 13 potages ... 2 >
Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux
abonnées du Pot-au-Feu.
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Coi-npoie de A”™arro”s

Cours de M. Colombié
Compte rendu spécial du “ I'ot-au-Feu ”

Mesdames,

'est Un entremets d'une prépa-
ration bieu simple, peu cou-

teux. furl agréable, et qui ii'ist
cependant pas trés praliqué malgré ces

avantages. La principale difficulté esl

de gardes- au marron la teinte légére-
ment blonde, presque Idanche. qu'il
posséde naturellement, cl qui donne a

celle compote son aspect caractéristique;

et, aussi de conserver le marron intact
et bien entier. Non seulement le marron
entier est toujours d'un meilleur effet,
mais encore il faut observer qu’il noir-
cit dés qu il se casse, parce que sa sur-
face extérieure, seule, résiste plus long-
temps a la coloration.

surface est

Dés que cette
entamée quelque
pulpe se tache d'autant.

peu, la

Proportions

Pour 0 ou G personnes
GUO gr. de marrons ;

123 — de sucre cristallisé;
1 décilitre d'eau filtrée;
J — de vin blanc sec;

J.e quart d'un baton de vanille.
Temps nécessaire I'ne demi-heure.

Se préparer 24 heures a l’avance.

345

l.es marrons

Choisissez de beaux marrons bien sains,
a peau brillante et tendue, et qui soient
vraiment des marrons et non pas des
chataignes ; non pas que les chéataignes
ne soient bonnes, mais les cloisons et
les pellicules trés tenaces qui les sépa-
rent. en rendent I'épluchage difficile el
long. Or. pour que notre compote reste
blanche, il importe que le marron
vivement épluché, sans quoi il

soit
rougit ;
el il est encore plus indispensable de ne
pas l'entailler en enlevant la pellicule,

car toute entaille, aprés la cuisson,
marque le marron d’autant de taches
noiratres.

Avec un bon petit coiileaii, enlevez

la premiére écorce des marrons, et ce
faisant,n’entamez pas du tout lI'intérieur.

Mettez les marrons dans une casserole
a fond un peu large; couvrez les d’eau
froide, qu'ils y baignent bien. Ajoutez
20 gr. de mie de pain qui a pour effet
de les empécher de noircir. Posez sur
un bon feu, et faites bouillir pendant
deux minutes.

Retirez la casserole du feu, prenez uu

marron et voyez si la deuxiéme peau

s’enléeve facilement, sans

le secours du
couteau; si elle ne se détache pas aisé
ment, laissez attendre un peu les mar-
rons dans l'eau chaude qui

la peau. Si

pénétrera

mieux vous voyez que
I'épluchage est facile, sortez vivement,
un a un. les marrous que vous éplu-
chez au fur el a mesure, avec rapidité ;
mettez-les, a mesure qu’ils sont épluchés,
dans une autre casserole ou vous avez
versé d'abord un demi litre d'eau un
peu chaude. Il faut avoir soin de choisir
une casserole fraichement étamée, ou en
émail qui ne soit point éclaté ; mais pas
de fer ni de fonte qui noircirait égale-

ment les marrons.
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Si. pour- enlever la pellicule ou

deuxiéme peau, vous failes usage de la
la soulever,

pointe du couteau

ayez grand soin, comme je l'ai dit plus

pour

haut, de n'entailler nullement la pulpe
du niarriui.

les marrons sont réunis
dans la quelques
gouttes de jus de citron, et une cuille
rée a café de farine délayée dans un ])eu
Faites bouillir tré.s douce

Quand tous

casserole, ajoutez

d'eau froide.
ment pendant 15 minutes. Si I'eau bout
trop fort, les marrojis n’en cuisent pas

mieux, au contraire ; ils se casseront,
et rinlérieur sera mal atteint. Couvrez
la casserole.

Le sirop

Pendant (jiie cuisent les marrons. ])re-
nez une petite casserole; mettezy l'eau,
le vin lilaiic et le sucre indiipiés; Posez
sur un 1)0U feu, et dés (jue I'éInillilion
s’est franchement établie, ne laissez sur

le l'eu ((ii'iline minute. C'est sulTisanl
pour (Jle le siro]i soit & point, pnistjue
les quantités de sucre et de liquides
sont proportionnées eu ron.séquence.
Les inarroiis. étant cuits, égouttez les
avec grande précaution pour ne pas les
le mieux est de faire écouler de

partie di>

liriser;
la casserole la plus
leau de cuisson, puis de

avec |I’éniinoire et de les déposer dans

grande
les jireinlre

«no petite terrine ou un légumier.
Versez par dessus le sirop bouillant ;
ajoutez la vanille que vous enfoncez au

milieu. Couvrez iiniiiédiateiiieiK el lais-
sez ainsi 24 heures au moins.
Pour servir
\drsoz les marrons daii.s un compo-
tier ou une jatte, arrosez les avec leur

sirop, et laLssez y la vanille.

Lk Putac-Fel'
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POUR GOMMER

GATEAUX SECS A THE

ILES

Les gateaux sec.s qui sont d'un usage
si courant, et d'un apprét si facile, sont
recommandables parce que leur conser
vation peut étre trés longue. De plus,
leur forme se peut varier a l'infini et,
avec la méme pate initiale, on appréte
vingt modeles de formes différentes.

Selon ces modéles, ou selon le godt,
soit d'une demi-cerise
détail d'angéliqtie, ou

d'une demi-amande,

on les décore,
confite, d’'un
d’écorce d'orange,
ou d'amandes hachées, etc.

(lIénéralement, on emploie, pour leur
donner du brillant une dissolution de
gomme arabique, laquelle est appliquée
dessus, au moyen d’'un petit pinceau,
uu moment précis ou ces gateaux sont
sortis du four. Mais il peut arriver que
I'on n'ait pas sous la main de gomme
nraliique, et, dans ce cas, on la remplace
ainsi

Dans trois cuillerées de lait bouillant,
mettez une cuillerée ordinaire de sucre
en poudre, et failes

bien dissoudre

soit 25 grammes,
le sucre; vous obtenez
ainsi une espéce de sirop, auquel il esl

bon de faire donner im petit bouillon.

FEUILLETAGE AU SUIF

Le terme de « suif >, eu patisserie, in-
dique la graisse de rognon de bmuf; on
emploie cette graisse, a la place de beurre,
de la fagon suivanle. Enlever la peau

et les filets nerveux qui relient les

caillots de graisse. I'iler au mortier pour
raniollir. I'asser au tamis de fil de fer
n® 20. Avec celte graisse, ou fait le
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feuilletage exactement comme si, au
lieu de graisse, on employait du beurre.

Son usage est indiqué dans les pays
chauds ou le beurre fait défaut, ou lors
qu’en été, a lacampagne, on ne peut se
procurer du beurre assez ferme.

La graisse de rognon de veau peut
étre employée de méme ; mais le feuil-
letage qui en résulte, est un peu plus
sec et moins léger.

L’'inconvénient de ce procédé est que
le feuilletage » au suif » ou a la graisse
de rognon de veau doit étre mangé sor-
tant du four ; il est inéiiie meilleur ainsi
que préparé avec du beurre de qualité
inférieure. Mais refroidi, il est lourd,
compacte et sent vraiment trop la bou-

cherie.

« Q ''a e iij D é
ORFEVRE

11, rue des Petits-Carrcuux, 'T>aris
COUVERT EMPIRE
M odéle de I'Epoque
Couteaux dessert anciens L. XVi, Empire
Nota. — Le style trés pur du iiiudéle

ci dessus est eiieore mieux ailiniié sur des
couverts en vermeil.

(lu peut composer le service eu argent mat
ou en argent linini, et réserver le vermeil
pour le service a dessert seulement. On peut
aussi, et cette fantaisie est fort a la mode
maintenant, n'avoir de cc style que les cou
verts a dessert, en argent ou en vermeil;
ceci daus lo cas ou I'on possede iléja I'argen-
terie courante, ou Lien lorsqu'on préfere
pour Viisage constant un module moins orné
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85 Sensations nastronomiques

DE M" FELIX DECORI EN AMERIQUE

Le Pol-au-Fcu a eu la bonne fortune de compter
parmi ses collaborateurs occasionnels des personna-
lités en vue dans le monde des lettres, des sciences
ou des arts. Aujourd'hui, c'est le barreau qui ajoute
un nom a cette liste, celui de M'Félix Decoti,

Avec cette simplicité obligeante qu'on rencontre
chez les hommes d'un talent réel, M* Decori a con-
senti a réunir quelques observations culinaires de
son voyage récent en Amérique. Nous sommes hcu-
"eux de faire profiter nos lecteurs de cette récréation
que s'est accordée a leur intention un si charmant
esprit, — S. A E

Si jamais homme fut étonné, ce fut moi le
Le Pot-au-Feu me demanda de

vouloir bien lui donner, pour ses lecteurs, mes

jour ou

impressions sur la cuisine américaine.

J'ai, en cette matiere, une incompétence
radicale et absolue :aussi me récusai-je vigou-
reusement. Mais I’aimable directeur de ce jour-
nal revint a la charge avec l'indiscrete insis-

tance d'un vieux camarade, et sous prétexte

qu'un avocat devait avoir des impressions de
« Palais ». me tint a peu prés ce langage

— «Soit!vous n’entendez rien a la cuisine.
Mais enfin, pendant six semaines, vous avez
mangé, vous avez bu? Eh bien ! Dites a nos

lecteurs ce que vous avez bu et mangé en

Amérique, et comment vous l'avez trouvé ;
cela ne peut manquer de les intéresser. »
Est-ce vrai, lecteurs du Pot-au-Feut
Si oui, écoutez-moi donc :
Malgré

la proverbiale ignorance des Fran-

¢ais en géographie, on sait assez générale-

ment que, pour aller en Amérique, il faut tra-

verser la mer. J'ai donc pendant une bonne

semaine aspiré les effluves salines et, malgré
les coléres heureusement courtes de I'Océan,
mon appétit, vivement aiguisé par la brise du
large, s'est fort intéressé a la variété des me-
nus du bord.

Rendons justice a la Compagnie Transatlan-
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tique ; la cuisine de ses paquebots est aussi
abondante que fine et variée.

j'ai, durant ces huit jours de traversée, dé-
mzoré comme un ogre, et, convive reconnais-
sant, j'ai gardé dans mes notes de voyage le
menu de mes repas du bord.
au hasard. Vous le trouverez

En voici un,

peut-étre un peu copieux. Que non ! Sachez
que j'ai fait comme tout le monde et mangé de

tous les piafs, sans faire grace a un seul !

LUNCH

Radis

Cantaloup, Huitres
Galantine

la d'Aumalc

Beurre,

Eufs brouillés a
Lingouslc sauce mayonnaise
Pieds de porc Sainte-Mcnchould
Mutton chops
Rumpstcak beurre d'anchois
Pommes Brabant

Small cakes

Fromage, Fruits
Etcomme vins

Médoc et Sauternes.

Quand on se leve de table aprés un pareil
festin, I'estomac est. Je vous assure, lesté, et
I'on peut sans crainte affronter............. le
courroux de Neptune.

A peine débarqués, nous trouvons dans tous

les hotels et les bons restaurants la cuisine
francaise. Elle constitue, avec les industries
d’'art, les tissus de nouveauté et les vins, a

peu prés nos seuls articles d’exportation. Les
cuisiniers sont francais, francais aussi les gar-
¢ons qui vous servent, de sorte que, de New-
York a San-Francisco,vous n’avez dans aucune
grande ville a faire connaissance avec la cui-
sine américaine. La carte des vins comporte,
a des prix fantastiques et que vous pouvez dif-
ficilement imaginer, toute la gamme des Bor-
deaux, des Bourgognes et des Champagnes.
L’Amérique ne produit, en faitde vins, que
le vin de Californie, qui n’est point assurément
désagréable, mais qui jouit la-bas d'une com -
plete défaveur. A peine donne-t-on les noms
de deux ou trois crus sur la carte, et personne
que ces vins assez épais

n'en boit. 11 est vrai

et quelque peu sirupeux ne peuvent supporter

1"OT-AU-FEi;

la moindre comparaison avec nos produits si
étoffés, si francs, si parfumés

Si, délaissant les bons hotels, on entre au
hasard dans le premier grill room venu, on
prend contact avec la cuisine américaine ; et ce
contact, il fautl’avouer, n’a rien d’enchanteur.

Les viandes, fort belles en général, bien
roties, quoique souvent trop fermes, appellent
impérieusement les sauces épicées. les pickles,
le poivre et le sel dont chacun les saupoudre
avec une surprenante libéralité. Les légumes
bouillis a I'eau, a la mode anglaise, sont abso-
lument insapides ; et nul peuple au monde, je
crois, n'a poussé plus loin l'ignorance de ia
pomme de terre frite. Oh! lajoie indicible que

aprés deux mois

I'on éprouve en mangeant,
d’absence, un beefsteak aux pommes! Les
huftres et les clovisses (clams), sont abon-

dantes etpeu chéres: mais, hélas! on les éleve
dans des parcs de riviére, on les expédie con-
servées, sans coquilles, en tonneaux, dans la
et vous imaginer la dé-

glace ; ne pouvez

ception du gourmet, qui, au lieu de déguster

la délicate saveur de Il'eau acidulée, mange

d'horribles coquillages d'eau douce, délavés et
sans goQt.

Fuis, enfin, que vous dirai-je ? Pour absorber,
comme boisson de table, du

au lieu de vin,

café au lait ou du thé, il faut un long appren-
tissage qui exige qu'on s'y prenne des l'en-
fance. Moi. je n’ai pas pu. et j'ai courageuse-
ment préféré I'eau glacée.

Toutcelaneseraitrien, si on pouvait manger
du vrai pain. Mais c’est chose inconnue la-bas.
Un mastique, sous ce nom de pain,des tranches
séches et dures qui sont des roties, ou des
boules molles et souples aptes tout au plus
aux sandwiches. De tout, enfin, sauf du pain
de table.

En chemin de fer, la cuisine des dining-cars
réhabilite celle de nos wagons-restaurants,
trop injustement décriée.

La carte exigué est d'une monotonie peu
faite pour réveiller les estomacs alanguis. Elle
débute toujours par du melon et des faiitscrus,
se continue par des oeufs, des viandes roties,’
des potatoes, et se termine par quelques vagues

marmelades.
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Encore si on pouvait manger chaque plat

I'un apres l'autre r Mais non !. Le domestique
neégre ne manque jamais de vous apporter un

grand plateau ou repose votre déjeuner tout

entier, et vous vous trouvez en face d'une
mixture sans nom, .qui entasse sur votre
assiette des débris entrelacés d'eceufs sur le

plat, de viandes roties, de légumes hétéro-
clites. tandis que monte avos narines le fumet
douceatre du pale, tiédasse et éternel café au
lait !

Hélas il y a pis. Sur les petites lignes ou
manque le dining-car, le négre du Pulmann,
son ménage fini, se transforme en cuisinier et

dans sur un ré-

vous fricotte, une armoire,
chaud, une vague cuisine dont le souvenir seul
révolte encore mon estomac.

Aux buffets des stations toutefois, le voya-
geur trouve d'agréahles compensations ; et je
garde un charmant souvenir de la cuisine cali-
fornienne : de scs faisans dodus, et surtout de
ses saumons a la chair rouge et presque san-
glante, si succulents et si fins.

Mais la encore le café au lait régne trop en
m afitre sur les tables ou ne sc trouvent, ni une
carafe, ni méme un verre. Quelle déso-
lation !

Fn résumé, vous le voyez, je manque d'en-
tliousiasme pour la nourriture américaine et
m'expliqgue parfaitement les ponts d'or que
font les riches Yankees a nos modernes Vatels
pour les décider a s'expatrier, et a porter au-
dela de

I'Océan les secrets complexes de cet

art délicat et raffiné qui s’appelle : « La cuisine
francaise. »

Félix DecOki,

ALIMENT DES ENFANTS
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Ce qui caractérisera les manteaux cet hiver,

c’est l'ampleur qu'ils soient longs, demi-

longs ou courts, leur aspect doit avant tout
donner une impression de largeur, de flottant,
trés marquée. Et il n'est point toujours facile
d’'obtenird’ouvriéres habituéesa des lignes con-
nues cette absence absolue de cintrure, tout ce
qui rapproche le vétement a la taille étant, pour
le nioment, absolument démodé; exception est
faite bien entendu pour les jaquettes-, les re-
dingotes, les

boléros. Nous parlons ici du

manteau manteau de visites, manteau du

soir, manteau de voiture, manteau de voyage
meéme ; ce terme de manteau, qui. selon le bon
vieux dictionnaire signifie un « vétement
ample et sans manches qui se met par dessus
I'habit et prend ordinairement depuis les
épaules jusqu'au dessousdugenouce termec-
la comprend en somme tout ce qui n'est ni

jaquette, ni blouson, ni redingote ajustée.

Ft, a paitle petit paletot vague tout écourté,
on peut diredes manteaux nouveaux que nous
présentent les bonnes maisons de couture,
qu ils se rapprochent beaucoup du type décrit
par le vieux dictionnaire. Sans manches, pas
toujours, il est vrai ; mais ces manches, pour
beaucoup, sont combinées de facon a rester
facultatives, ainsi que les manches d'un dol-
man; ellespeuvent étre"enfilées ou laissées flot-
tantes, telles qu’a ce modele entrevu derniére-
ment, et qui n'était autre qu'une réminiscence
de la « visite ». une forme de vétement qui

fut trés en faveur, voici tantdt vingt-cing
ans.

Votre mere vous dira, Madame, que la * vi-
site » avait le grand inconvénient, par la dis-
position de ses manches emboftées dans un
dos trés cintré, d'obliger les bras a des mouve-
ments fort restreints ; il ne fallait pas songer a
rajuster son chapeau, ou méme a atteindre une

sonnette un peu haut placée quand on avait
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endossé sa « visite », sans risquer des craque-
ments inquiétants. La forme nouvelle est autre-
ment commode, et méme, avouons-le, jolie,
puisque nos yeux sont faits a ces silhouettes
drapées, a ces plis dont I'effet bien compris
peut étre vraiment artistigue. Imaginez donc
une sorte de pélerine assezample pour que, au
milieu du dos, se forment a la naissance des
épaules plusieurs plis ou godets ; — au fond,
le principe de coupedes anciens collets ; — sur
les c6tés, a hauteur de l'avant-bras, la pélerine
est fendue, et a cette ouverture sont rapportés
des bouts de manches larges et plates comme
des manches de religieuse, et dans lesquelles

a volonté on passe les bras, ou qu’'on laisse

tomber le vétement sans que la chose

semble bizarre : tout I'ensemble étant souple,

sur

vague, drapant, au point que ces bouts de

manches s’y confondent comme une garniture

quelconque. Voila pour le type du manteau

véritable, enveloppant, long, car il dépasse les

genoux; mais peut encore étre classé sous

cette méme appellation de manteau, au sens

du mot pris de la fagon dont I'entendent les

couturieres, le gentil petitvétement que voici.

Un caraco en velours noir, descendant a

10 centimeétres, pas plus, au dessous de la

taille ; aucun pli, aucun godet dans le dos.
Celui-ci est taillé de facon a tomber tout droit :
une couture au milieu, des coutures de co6té;
mais ces coutures sont ici un prétexte a orne-
mentation — toutes brodées au plumetis —
car en aucune fagon on ne doit les employer a
cintrer le paletot ; et méme il faut accentuer

I'allure caraco évasé du .vétement, car si la

moindre velléité de cintrurc pouvait étre de-

vinée, ce serait, parait-il. détruire tout le chic
de l'objet Je vous dis ce que Jai surpris
entre une « premiére » et l’essayeuse. — Sur

les épaules,un immense colcarrétombecomme
une pelerine, pareillement brodé au plumetis,
et agrémenté de motifs de passementeries pen-
deloquées ;devant, des brandebourgs, des pen-
deloques.

Et maintenant, si vous voulez un vétement
pratique et courant, c'est toujours a la jaquette
de fourrure qu’il vous faut recourir........

A. DE Bourgeoisie.
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LE CHEZ SOl

Donner est une science... Cette science s'acquiert,
mais elle est aussi un don naturel qui prend sa
source dans le coeur et dans le tact, Il faut s'appli-
qguer a donner ce qui peut plaire en cherchant a
combler un désir. Par d'adroites questions on y par-
viendra facilement. Or, souvenez-vous bien, Mesda-
mes, qu'un cadeau qui répond a un souhait, fut-il
d’'un prix infime, centuple de valeur. Nous ne sau-
rions trop nous en persuader, & ce moment délicieux
et redoutable du premier janvier qui approche, et ou
nous allons nous livrer ala recherche souvent si dif-
ficile des étrennes a offrir.

N’attendons pas pour cela au dernier moment, ce
serait nous réserver des complications de tout genre,
des déceptions, des mécomptes et des retards. Déja
les commandes affluent chez M. L. Robert, le grand
fabricant de dentelles et dé tulle brodé, pailleté ; il
a créé de si adorables toilettes pour cette saison !...
C’est un vaste champ de trouvailles délicieuses.

Mais ne laissez pas enlever les plus joUs, les plus
avantageux modeéles. Le choix est énorme il est vrai,
de 30 a 180 francs, mais cependant le nombre en est
limité. Quelque vastes que soient les approvision-
nements de M. Robert, chaque jour il lui arrive une
telle quantité de lettres de demande, que les rayons
se vident, 3, rue Mulet, U Lyon. Or, prenons nos
précautions a temps car, faute de trouver en cette
fabrique ce que nous voulons, nous paierions le
double dans les magasins de détail. Lk encore nous
trouverons un petit cadeau utile du prix d'un sac de
bonlrons, et mille fois préférable, qui sera bien ac-
cueilli entre amies : ce sont de ravissantes voilettes,
de toute premiére qualité, expédiées franco contre
mandat de 6 fr. 40 la douzaine! Vous pouvez
les choisir sur échantillons, une planche de gravures
vous permettra de juger de la beauté des robes de
dentelle. Hatez-vous de demander I'un et l'autre. Les
robes mi-confectionnées sont livrées en carton.

Du vaporeux passons au douillet. Si la personne
gue vous désirez gater posséde déja la robe légere
qui peut se porter au bal, pour les diners et les ré-
ceptions de toutes sortes, elle n‘aura jamais trop de
fourrures; d'aytant plus que la mode change et
qu'on est heureuse de pouvoir varier cette seyante
parure : un jour on mettra du vison, une autre fois

| de l'astrakan, de la loutre, du petit gris, etc...
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Les fourrures sont un capital qui s’emmagasine
dans une armoire comme les bijoux, et que I'on
porte tour a tour, les harmonisant avec la toilette du
moment. L’essentiel est de saisir I'occasion qui per-
met d'acquérir d’une fagon avantageuse ia pelleterie
convoitée. Elle se présente justement chez Isidore,
Vémérite fourreur de la rue Bleue, n“ 27 (angle de
la rue Lafayette), qui avait fait cet été de si impor-
tantes commandes dans les pays froids, qu'i! lui en

arrive encore. Comme la saison s'.ivance, il ne veut
pas se trouver a découvert d'aussi grosses sommes
et afin de rentrer dans ses fonds, i! céde presque sans
bénéfice les splendides fourrures qu’il regoit. Chez
lui vous trouverez un grand choix de cravates, d’éto
les, d'écharpes, en vison du Canada, en loutre véri-
table de I'Alaska, et quantité d'autres belles choses,
avec rabais de 50 0/0 sur les fourrures chéres, et
30 0/0 sur l'astrakan.

En femmes sérieuses, en maitresses de maison en-
tendues, ne songeons pas qu'aux cadeaux de luxe,
L’utile doit passer avant le frivole quand l'intimité
le permet. Croyez-vous par exemple, qu'un petit
sac de café exquis serait moins apprécié qu’'un bi-
belot quelconque ; pensez vous qu'un kilo de moka
savoureux serait moins go(té qu’un sac de marrons
glacés ou de chocolat?... Je ne le crois pas D’aulant
plus que la valeur en serait supérieure. Le vrai fin
moka vaut 8 francs le kilo; le café de marque au
moins 7 francs dans les maisons spéciales.. Or, par
nos excellentes relations avec I'importateur bien
connu, M. Colson, 21, rue Saint-Denis, nous pou-
vons vous faire obtenir le prix de gros sur toutes
les marchandises vendues en cette importante mai-
son. C’est-a-dire que vous paierez d'excel'ents cafés
verts  fr. 80 et 2fr. 20 la livre; Us cafés grillés
2fr. 20et 2 fr. 80. Le service vous en sera fait cha-
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que semaine sans augmentation de prix, et ne fat-ce
que par livre ou par kilo, si vous habitez Paris. L'ex-
pédition sera faite franco par ballotins de 3, 5 et 10
kilos si vous étes en province,

Ce sont des conditions exceptionnelles, comme
vous en pouvez juger. D'autant plus que cette mai-
son de confiance apporte un soin extréme au triage
des grains. S'il m’était possible de vous raconter ici
la fagon dont se récolte le café, vous comprendriez
toute I'importance de ce point capital. La cueillette
des cafés destinés a la maison Colson se fait a la
main, grain par grain, pour qu'il soit bien récolté
a maturité. Tandis que les cafés communs vendus
bon marché tombent d’eux-mémes sur le sol ou ils
prennent golt de terre, et sont ramassés en masse,
sans précautions; mais I'économie de main-d'ceuvre
est énorme.., et la qualité bien inférieure naturelle-
ment.

Les cafés Colson, au contraire, véritable necla'.
sont le complément indiqué de tout repas raffine.
Ce régal vous vaudra Mesdames, de la part de vos
convives les plus aimables compliments.

Il n'est encore rien de tel que de voir les choses
pour se rendre compte exactement de leurs avanta-
ges; parfois les copies sont imparfaites et rendent
mal la séduction de l'original. Le postiche que nous
donnions derniérement de chez Desfossé était de ces
derniers; épais, mal venu, il ne resscmbLil en rien
a ces adorables et légeres frisures qui ont fait la vo-
gue de ce coiffeur, si véritablement artiste. Celui

- - AAA* A

E NOS I£OTBIOBS dontia peau fine et délicate se
Berce ou se crevasse, nous conseillons Temploi de la
Glycérine savonneuse de t.T.Plver.Cclle préparation
rend a la peau sa douceur et sa souplesse primilives.
Parfaizeris UT. PIV6H,10,Bonl* de StraabourB.Parl».
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LES MAISONS RECOMMANDEES
AUX ABONNES DU POT-AU-FEU

Aili VIEDX-CHENE. — Ameublements en toua
genre», 69 et 71, rue Beaubourg.

A. BORD & Ole- — Pianos neuf» et d'occasion
14 bis, boulevard I'oiséonniire.

HENRY, a La Penaee. — Nouveautés pour
dames, 5, Faubourg Saint-Honoré
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d'aujourd’hui vous donnera, j'en suis sdre, iticiiicure
idée dou talent unique qui lui fait adapter ses pos-
tiches avec tant d'art, qu'on n'imagineraitjam.iis que
cette gracieuse parure est factice.

Or, n'ayez ni hésitation, ni scrupule 1i mettre ce
« front ondulé » si vaporeux, si seyant ; ccss frisettes
friponne,? si coquettes ; ces belles torsades si souples,
et surtout ne conservez pas ces vieilles idées d'an-
tan : que les femmes agées seules se rapportent des
chei-eux. Avec les modes actuelles au contraire, ce
sont les plus Jeunes et élégantes femmes qui adop-
tent cet intelligent mode de coiffure, parce qu'il
présente ies plus sérieux avantages : On est sdre par

ce moyen d’étre constamment bien peignée malgré
les courses rapides en voiture, h pied et par tous les
temps, I'hnumidité et la pluie étant sans action sut
les ondulations et ies frisures naturelles, garanties
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par Desfossé (21, rue Lavoisier); ccllcs-ci I'ermetlent
de laisser ,iu repos les pauvres cheveux qui, n'étant
plus comme autrefois bralés, cassés, usés, contor-
sionnés par le fer, repoussent abondamment,

l.es rbles sont renversés ;alors que nos meres
étaient chauves a quarante ans et port.iient perru-
que, nous aurons i I'dge mdr de beaux cheveux vi-
goureux et soyeux qui seront un des charmes de
notre-automne.

Fetichetie.

CORRESPONDANCE

M" L. de C. — Au lieu d'offrir des choses ba-
nales, faites donc de Jolis chemins de table, des nap-
perons, dessous de carafe, ce sera peu colteux en
faisant venir des dentelles vraies ; guipure, Cluny,
dentelle d'art, du pays ou elles .se fabriquent.

Privai, 42, boulevard Carnof, Le I'uy (Haute-
Loire), vous enverra sur demande des échantillons
de dentelles et entre-deux, pour linge de table, de
maison, lingerie fine et guipures de soie noire pour
costumes. 11y a des encadrements de mouchoir, des
empiécements de chemise charmants, et si peu
chers 1 Voila des étrennes qui feront pl.iisir ; et les
services de table avec dentelle et cnire-deux... quel
beau cadeau !...

Zte prochain numéro du POT-
Al7-FEtJ paraitra le samedi 6
cembre prochain (premier Samedi du
mois).
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