No 9. — 7» Année.

ESCALOPES DE VEAU

A 1A TZIGANE

Irigioale, bien que trés simple re-
cette empruntée & la cuisine
liongroise. Le paprika est une

sorte de poivre rouge infiniment moins
fort que le poivre de Cayenne, ainsi du
reste qu’on peut s’en rendre compte par les
proportions indiquées et qui, incendiaires
s’il s’agissait de Cayenne, sont, avec le
paprika, simplement relevées. Le paprika
estle condiment national de la Hongrie ol
le poivre ordinaire n’est pas usité. En
France on le trouve chez tous les mar-
chands de produits exotiques. L ’écha-
lotte doit étre employée hachée, et la
quantité que nous indiquons est un mini-
mum. Cependant pour les personnes qui la
redoutent, nous indiquons de la mettre eu
gousse afin de la retirer avant de servir.

Proportions
Pour 6 escalopes de veau, pesant, toutes
parees, environ 80 grammes :
30 gr. de beurre 5
5 — d’échalotte;
4 fortes cuillerées de eréme double ;
1 petite cuillerée & café de paprika ou
poivre rouge de Hongrie;
5 gr. de sel.
Temps nécessaire : 1;4 d’heure.
BESUUE
Faire sauter les escalopes au beurre d’un seu!
coté.
Ajouter Jéchalotte et le poivre rouge. Retour-
ner les escalopes.

1" Mai 1890.

Egoutter toute la graisse de ia casserole. Ajou-
ter la créme ; chauffer doucement sans bouillir

lies escalopes

Le morceau dans lequel on devraittou-
jours prendre les escalopes de veau eatla
longe, qu’on appelle aussi filet. C’est la
partie que, dans le bceuf, on désigne sous
le nom d’aloyau, et, dans le mouton, elle
fcHTae Tun des cStés de la selle. Non seule-
mentelleesttendre etfine, mais, encore, elle
permet de diviser la viande tont naturdle-
ment sur le travers du fil, ce qui est d’une
importance capitale pour qu’une escalope
soit bonne.

Le seul inconvénient, c’est la quantité
de décbets qui en resulte. De la graisse,
d’abord, puis toute une longue bande de
viande appelée panoufle par les uns, ba-
vette par les autres, et dont on ne se sert
pas pour les escalopes mémes, mais qui est
utilisable en blanquette, en ragoit, ou en-
core pour du jus.

Dans les maisons nombreuses, ou bien
a lacampagne ou laviande est moins chére,
on auratout avantage & prendre une longe
de veau pour y tailler soi-méme les esca-
lopes. Il faut, dans ce cas, désosser d'a-
bord la longe en glissant & plat le couteau
le long de Tos de la chaine ; c’est facile et
rapide. Détachez le Jilet mignon qui re-
présente le vrai filet dans le bmuf. Coupez
la panoufle, la graisse, etc. Puis taillez
vos escalopes sur un centimétre d’épais-
seur ; elles vous fournissent des tranches
allongées, ainsi que doivent Titre de véri-
tables escalopes. Taillées en rond, ce se-
raient des « grenadins ». Le filet mignon
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peut étre détaillé pareillement et ajoaté
aux escalopes, 4 condition de le parer en
lui donnant une forme allongée aussi. Avec
le plat d’un couperet, mouillé pour qu’il
n’attacte pas, donnez Ugerement un ou
deux coups ensuite pour aplatir les esca-
lopes.

Voyons maintenant les autres morceaux
de veau dans lesquels on prend encore les
escalopes. Aprés la longe, vient en pre-
miére ligne la noix, mais & une condition
expresse, c’est que l’escalope soit taillée
()i travers dia fil de la viande; sans cela,
la bouchée de viande se présente sous la
dent dans le sens de la longueur du fil, et
donne une impression filandreuse et séche.
Du reste, & moins de prendre prés de
2 kilos de noix de veau, et d'y couper
soi-méme les escalopes, il est rare d'obte-
nir d’un boucher parisién qu’il vous coupe
quelques escalopes seulement en pleine
noix. Cela lui serait trop désavantageux;
il doit écouler en méme temps les parties
graisseuses de la noix, et, quand vous lui
demandez dans ces conditions trois ou
quatre escalopes dans la noix, tenez pour
certain qu’il les prend dans la rouelle.

La rouelle est la partie inférieure du
cuissot, traversée par l’os, tandis que la
noix est ce qu’il y a de plus charnu dans
ce méme cuissot. La rouelle est séche
pour les escalopes, et elle doit étre surtout
réservce a des préparations oli la viande
est pi«(uée: fricandeau, etc. Toutefois, & la
rigueur, on peut y tailler des escalopes,
en les coupant sur le biais\ la plupart des
bouchers, quand ils ont affaire a des cui-
siniéres inexpérimentées, coupent l’esca-
lope en longueur, en suivant le fil de la
viande : il s’ensuit qu’a la cuisson I’esca-
lopegondole, durcit, et que sous la dent
elle se présente filandreuse, comme je Tai
expliqué plus haut. Tous les coups de cou-
peret pour Taplatir restent sans effet, et
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dos que la viande a commence a chauffer
dans la casserole elle se deforme et gontle.

La question du morceau étant établie,
déterminons le poids. Une escalope ne doit
jamais, toute paree, dépasser 100 gr.;
prise dans la longe ou filet, elle pese,
paree, environ 80 gr. Ces dimensions per-
mettent de les présenter & table sans avoir
besoin de les détailler pour des convives
de petit appétit; il vaut mieux, en effet,
compter deux escalopes pour les solides
mangeurs, qu’une moitié pour les autres.

&a 0olBSon

Prefiez une casserole sauteuse a fond
large, & bords bas, en cuivre étamé, ou a
défaut, une poole. Mais, en ce dernier cas,
tenez compte que la polle chauffe plus vite
que le cuivre, et que le feu doit étre moins
vif.

Mettez le beurre dans la casserole,
faites fondre sur le feu et chauffer douce-
ment jusqu’a ce que toute Técume soit
montée, sans pour cela laisser brufir le
beurre. Avec le coin d’une cuiller de mé-
tal enlevez cette écume, qui, si vous la
laissiez, bruale et gratine dans la casserole,
donnantun goutéacre au jus.

Le beurre étant ainsi épuré et chaud,
mettez dans la casserole les escalopes sau-
poudrées de sel des deux cotés. Il faut que
les escalopes posent bien toutes sur le fond
de la casserole ; s’il n’y avait pas assez de
place dans la casserole, il faudrait y faire
cuire la quantité d’escalopes en deux fois.

La casserole étant posée sur un bon feu,
laissez cuire les escalopes sans les retour-
ncr et sans couvercle, environ 4 minutes.
Le feu doit étre assez soutenu au début
pour que laviande, bien saisie, ne laisse
pas échapper son jus, ou du moins trés
peu.

Au bout de ce temps, les escalopes ont
did légérement blondir. Retournez-les
alors sur leur autre c6té, et, en méme
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temps, ajoutez I'échalotte, soit hachee, soit
entiére, afin de la retrouver plus facile-
ment pour Tenlever avant de servir. En
méme temps saupoudrez avec le paprika,
et remuez bien le tout dans la casserole.

Laissez cuire de ce c6té 4 minutes en-
core ; les escalopes doiventavoir de ce c6té
la méme coloration dorée. Si votre feu est
trés vif, il convient de le diminuer un peu
pour cette seconde partie de la cuisson, en
tenant compte que non seulement la casse-
role s’est échauffée beaucoup, mais qu’aussi
les viandes sont déja & moitié cuites, et
qu’il ne faut pas laisser braler le fond de
la casserole. Il doit étre d..ré, mais pas
d un brun trop noir, parce que le jus ainsi
caramélisé donnerait un golt amer a la
sauce.

lia sauce

Les escaloppes étant cuites, posez la
casserole sur un feu doux, et versez-y peu
a peu la créme indiquée. Faites chauffer
en autant doucement la casserole; c’est
| affaire de deux ou trois minutes.

Dressez alors vos escalopes en couronne
sur un plat chauffé. Avec une cuiller,
raclez bien le fond de la casserole restée
sur le feu pour détacher et parfaitement
méler le gratin brun dn fond dans la
créme. Versez sur les es.'alopes, aprés
avoir retiré les gousses d’échalotte si vous
Tavez mise entiére. La sauce doit étre
plutdt courte, mais bien envelopper les

escalopes, avec un peu d’excédent au
fond du plat.

Servez avec assiettes brilantes.

La vjeille Catherise.

Eau de Table GALLIA STERILISEE

6AZBC6B — 0,10 ja bouteille (yerre en pins)

boutei 1 les-bouchons
AKTICLBS I>E CAVB

(IfKfI. 36,28,r.du Dragé6n

GATEAU DE RIZ

AU CARAMEL

e gatean de riz est un entremets
classique de la cuisine de mé-
quonleprésentefroidou
chaud. Toutefois la recette actuelle s’ap-
plique plutét & un gateau froid, qu’on
aura mieux eu le temps de préparer &
Tavance. Elle est tres simplifiée comme
exécution, bien que donnant un fort bon
résultat, et nous Tavons rédigée en vue
des débutantes, nous réservant de donner
une autre fois une recette plus savante et
plus raffinée.
EEsUME
Laver le riz. Blanchir 5 minuie» Rafrafchir,
Cuire doucement avec le lait, pincée de sel, va-
nille ou citrén
Préparer le caramel du moule.
Quand le riz est cuit, ajouter sucre, beurre
ceufs battus entiers.
Verser dans le moule. Cuire 1/2 heure 4 four
trés modéré. Refroidir.
Créme anglaise ; battre jaunes et sucre, ajouter
lait bouillant, faire prendre sur le feu. Ajouter

hor* du feu le caramel. Verser froide autour du
géateau.

Proportions

Pour 3 ou 9 personnes :
100 gr. deriz;
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75 — de sucre en poudre s
20 — de beurre fin;

2 oeufs entiers;

5 décilitres de lait;

1/2 gousse de vanille ou le zeste d un
demi-citron.

POUa LA CBEME

75 gr. de sucre en poudr®© j

2 (Bufs entiers;

2 décilitres de lait;

30 gr.de sucre enmorceaux ou en poudre
pour le caramel.

POUB LE MOULE

60 gr. de sucre en poudre ou 4 cuil-
lerées.
Temps nécessaire : 2 heures,

Tlz

Avyez de beau riz Caroline de *smiére
gualité. C’estun point essentiel, car les riz
inférieurs ont un gout péateux, ils cassent
et se mettent en bouillie aprés une cuisson
prolongée. A moins d’employer du riz soi-
gneusement trié, de premier choix et
vendu en paquets, il est indispensable de
le laver & plusieurs eaux froldes, jusqu’a
ce que l’eau s’écoule bien limpide. Le
mieux pour cela est de le mettre dans une
passoire et de plonger cette passoire dans
une terrine d’eau.

Egouttez le riz, et mettez-le ensuite
dans une casserole quelconque avec envi-
ron un demi-litre d'eau froide pour ces
guantités. Faites chauffer sur un assez bon
feu, et laissez bouiliir 5 minutes. Tout de
suite aprés, dés que les 5 minutes d’ébul-
lition sont écoulées, egouttez le riz sur une
passoire, et, de nouveau, plongez la pas-
Boire dans I’eau froide, pour bien rafral-
chir le riz. Cela le raffermit et [le net-
toie.

Prefiez alors una petite casserole, en
cuivre étamé de préférence, parce qu’il n’at-
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tache pas facilement comme les casseroles
en métal quelconque. Mettea-y le riz bien
égoutté, une pincée de sel, et les trois
quarts environ du lait, préalablement
bouilli et encore chaud, soit 4 décilitres.
Cardez le reste au chaud mais sans bouil-
lir ni trop chauffer, pour éviter qu’il ré-
duise. Ajoutez dans le riz la vanille ou la
pelure de citrén, selon votre choix.

Posez la casserole, couverte, sur un feu
trés doux, de fagon & n’entretenir dans la
casserole qu’un petit mijotement tres tran-
quille. Et, apartir du moment o0 la casse-
role estau feu, ne touchez plus au riz dans
la casserole, car si vous le remuiez avec
une cuiller, vous le feriez attacher au fond
de la casserole. 11faut compter une petite
heure de cuisson, pendant laquelle le riz
gonfle peu & peu et absorbe le lait qui le
recouvrait au début. Quand vous voyez
apparaitre les grains de ri* & sec, ajoutez
un peu du lait que vous avez reservé, mais,
surtout, ne remusi pas leriz; le lait couie
au fond tout seul, sans qu’on y aide. Tant
qu’en inclinant légérement la casserole
vous voyez apparaitre un peu de lait a la
surface, ce liquide est suffisant & sa cuis-
son pour qu’il ne brale pas. Onajoute peu
apeu le lait de réserve, au lieu de le mettre
tout & la fois au début, parce que, & la fin
de la cuisson, le riz peut se trouver a point
un peu plus tSt qu’on ne s’y attendait et,
en ce cas, on aurait dans la casserole un
escédeat de lait inutile. 1l vaut done
mieux I'ajouter au fur et & mesure par pe-
tites quantités.

Lie riz, pour étre 4 point, doit étre tres
tendre sans, bien entendu, tomber ea
bouillie; les préparations de riz au lait
réclamenttoujours un degré de cuisson de
plus que les autres. Un graiu de riz doit
i’éeraser trés facilement sous la dent o«
entre dmgts, et, avant de retirer la ea»-
serole d» feu, il faut y gouter.



LE POT-AU-FEU

lie mélang”e

Battez les ®ufs entiers bien mousseux,
comme pour une omelelte, dans un bol.
Commencez par mélanger le sucre au riz,
dans la casserole méme, hors du feu, en
vous servantd'une cuiller en boispour ne
pa écraser les grains de riz. Retirez la
vanille ou le citrén. Ajoutez ensuite le
beurre, que vous faites fondre dans le riz,
en mélangeant, puis peu & peu les mufs
battus; tout cela avec précaution, 4 grands
coups, pour ne pas mettre le riz en bouil-
lie. Versez ensuite le tout dans le moule
caramélisé, d’un seul bloc.

lie moule

Pour ces proportions il faut un moule
dit & « Charlotte » de lacontenance d’a peu
prés 1 litre. De toutes fagons le riz ne doit
jamais le remplir qu’aux trois quarts, car
il monte un peu a la cuisson.

Pour caraméliaer le moule, mettez-y
4 cuillerées de sucre en poudre, soit 4 peu
prés 60 grammes, et une simple cuillerée
& bouche d’eau froide. Posez le moule sur
un feu doux, et laissez cbauffer et cuire
sans remuer le sucre. Peu & peu l’eau
s’évapore, et le sucre cuitd gros bouillons.
Dés qu’il commence & eolorer, surveil-
lez-le, car, de dorée, sa teinte devient trés
vite brufie, et c’est signe qu’il brale. Un
vrai caramel doit étre bien doré, mais pas
noiratre. Quand vous le voyez colorer sur
un point seul du moule, agitez doucement
le moule lui-méme, mais n’introduisez au-
cune cuiller dans le sucre. Le simple mou-
vement du moule suffit k empécher de
braler, en ramenant le sucre moins cuit
sur le point qui chauffait le plus. Notez
que quand le moule est bien échauffé et
que le sucre a commencé k colorer, il cuit
presque tout seul hors du feu. A moins
que vous n’ayez une grande babitnde de
ce travail, trés simple du reste, il est alors
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plus Iar de retirer le moule du feu un mo-
ment, et de ne I’y remettre que si vous
trouvez le caramel trop pale. Pour garnir
les c6tés du moule, vous Tinclinez com-
plétement sur le coté, de fagon k y faire
coular le caramel, et vous faites tourner le
moule renverse entre les doigts, pour que
le caramel s’étale bien. Il faut faire cela
plutét rapidement, pour ne pas laisser au
caramel le temps de figer sur place avant
d’avoir garni tout Tintérieur.

Laissez reposer quelques minutes avant
d’y verser le riz.

lia cuisson

Aussitét que le moule est rempli, met-
tez-le au four, sans couvercle, et & méme,
sans bain-marie. La chaleur doit étre tres
modcrée, preiqu’un four doux. La surface
du gateau ne doit pas du tout colorer. Sile
four est trop chaud, tout le gateau durcit
et reste lourd, sec, sans monter. Mieux
vaut le laisser un peu plus de temps a four
pas assez chaud que moins de temps i four
trop chaud.

On reconnait que le gateau est cuit
quand Use détachelégérement dn moule,
ot quand, en appuyant le doigt au centre,
on rencontre une certaine solidité, Toute-
fois il doit rester moelleux et léger.

Quand la cuisson est achevée, laissez-le
perdre de sa plus grande chaleur penilant
4 pea prés cing minutes avant de le do-
mouler, mais pas plus, & cause du caramel
qui, en se rsffarmissant, collerait au fond.

Démoulez sur le compotier ou le plat de
service, et laissezrefroidir avant d’ajouter
la créme autour. Si vous le servez cbaud,
ne le présenlez pas trop bralant, et envoyez
la créme k part en sauciére.

lia oréme angrlatse

Faites bouillir le lait. Cassez les jaunes
d’mufs dans une petite terrine. Ajoutez-y
le sucre en poudre; battez avec une cuil-
ler de bois pour mélanger parfaitement.
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asperges de toute fraicheur, autant que
possible cueillies le jour méme.

Cueillir par un temps sec, afin que I’as-
perge entraine aprés elle le moins de terre
possible.

S’abstenir de poser les asperges sur la
terre @ mesure qu’elles sont cueillies; les
mettre aussitot dans un panier en ayant
soin de les ranger toutes dans le méme
sens. Il faut éviter, en effet, que laterre
plus ou moins infectée qui peut se trouver
4 Tendroit de la scction, se trouve en con-
tact avec la téce des asperges.

Trier les asperges et ne garder pour la
conserve (jue des branches parfaitement
saines, sans la moindre Uessure ni tgrati-
gnure, et dont la tete ou pinceau ne soit
point du tout ouverte. Les germes'
n’existent qu’a la surface de Tasperge; si,
4 la faveur d’une blessure queleonque, ils
péuétrent & Tintérieur, la stérilisation de-
vient beaucoup plus difficile. Eufin, on
classera les asperges suivant leur taille, et
Ton ne traitera en méme temps que des
branches de méme grosseur.

Xi'éplucliane

Les asperges ainsi triées, lavez-les rapi-
dement & Teau fraiche, et essuyez-les avec
un linge trés propre.

Rognez-les i égale longueur en tran-
cbaut de fa®on bien netie avec un couteau
préalablement trempé dans Teau bouillante
pour le stériliser. 11 faut faire cela avec la
plus grande attention, en opérant sur une
table bien propre, ou mieux sur un linge
ou un panier. Mettez les asperges de coté
4 mesure, en leur évitant tout contactavec
les parties rognées. Ces derniéres sont, en
effet, les plus dangereuses, car c’est la
partie de Tasperge qui a été tranchée sous
terre qui contient le plus de microbes.

L epiucbage doit étre fait aussi trés soi-
gneusement, afin de débarrasser Tasperge
des grains de sable ou de terrean qui

peuvent étre cachés dans ses éeailles.
Commencez par trancher bien nettement
Textréme pointe de Tasperge, de maniére
& supprimer le petit bout du pinceau qui
est toujours plus ou moins ouvert et ol le
sable se loge facilement. Enlevez ensuite
toutes les petites feuilles qui sont ouvertes,
puis ratissez Tasperge jusqu’i Tautre ex-
trémité, de maniére & enlever compléte-
ment la peau qui la recouvre. A mesure
qu’une asperge est épluchée, mettez-la
dans Teau pas trop fraiche : 20 &4 25 de-
gres.
lie proMéme & résoadre

Encoré une petite remarque scientifique,
qui a une grande importance.

La « spore », c’est-a4-dire la graine du
bacille subtiUs dont nous avons parlé tout
a4 Theure, n’est détruite qu’aux environs
de 108 degrés. Mais faites éclore cette
graine, et le bacille qui en sort est tué par
une température d’environ 85 degrés.

Or, la température d’éclosion la plus
favorable est de 30 4 35 degrés. Au-dessus
de cette température. Téclosion est beau-
coup plus lente. Ainsi, supposons que Ton
mette les asperges simplement dans Teau
bouillante, comme on le fait généralement,
voila ce qui se passe : une certaine quan-
tité de spores écloront et le bacille sera tué
en naissant; mais Téclosion étant génée
par cette température clevée, il y a des
chances pour qu’il subsiste des spores dont
Téclosion n’aura lieu que plus tard, au
bout de quelques jours, ou de plusieurs
mois.

Voici done comment il faut proceder.

Xi'éctaaadaire

L’échaudage a pour effet de détruire les
microbes et ferments qui se trouvent sur
les asperges.

Retirez les asperges de la terrine olivous
les avez mises a mesure qu’elles étaient
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épluchées, en les pécLant dans I’eau et les
seconant bien pour les débarrasser de tout
sable. Mettez-les aussitot dans une terrine
pleine d’eau a 35 degrés. L’introduction
des asperges, qui sont froides, fait baisser
la température; ajoutez alors la quantité
d’eau chaude nécessaire pourramener |’eau
4 ce point. Laissez tremper les asperges
pendant 5 minutes. Sous linfluence de
cette température, les bacilles vont éclore
en quantité, el il y a chance pour qu'ils
éclosent tous.

Au bout de ce temps, retirez les asperges
et plongez-les dans I’eau bouillante salée &
raison de 30 grammes par litre. Cette eau
bouillante va tuer les microbes que nous
avons fait éclore. Faites reprendre I’ébul-
lition et laissez bouiliir 1 minute.

Il faut opérer dans une bassine & confi-
ture et ne manier les aspergesqu’avec une
écumoire en cuivre, afin de les conserver
aussi blanches que possible. Prefiez une
bassine pouvant contenir aisément 5 ou 6
litres d’eau, et n’y mettez pas plus d’une
vingtaine de grosses asperges a la fois,
afin qu’elles cuisent également dans le
méme temps, et que vous puissiez les ma-
nier facilement. Cardez-vous de les mettre
en botte, car celles du milieu ne seraient
pas suffisamment atteintes par la chaleur.

J’insiste sur la nécessité d’employer | ’eau

en abondance ; s'il n'y en a pas assez, il
faut plus de temps pour ramener rébuHi-

tion, et les asperges sont moins fermes.

Dés que la minute d’ébullition est passée,
retirez les asperges avec |6cumoire, et
ploDgez-les dans une terrine d’eau froide.
de préférence ayant bouilli. Laissez-les
rafraichir cinqg minutes.

Ka mise en boites

Onvendpour ces conserves des boites
plates de diverses dimensions; les plus
commodes sijnt celles pesant pleines envi-
ron 500 grammes et 1 kilo.
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Les boites, bien propres, cela va sans
dire, doivent étre plongées dans I’eau
bouillante au moment d’étre garnies.
Egouttez-les vivement, puis garnissez-les
d’asparges que vous serrez les unes contre
les autres. Dés que la boite est remplie
soudez le couvercle, en ne laissant que le
petit trou rond qui servird pourintroduire
la saumure.

A l'aide d’un petit entonnoir, introdui-
sez par ce trou lasaumure dont nous allons
indiquer la préparation; re])renez-vous y
a jilusieurs fois pour jiermettre & l’air in-
térieur de sortir et pour que le liquide
dont une j)etite partie peut étre pompée
par les asperges finisse par remplir com-
plétement la boite. Bouchez alors le trou
avec une goutte de soudure.

Xia saumure

Faites bouiliir de I’eau salée & raison de
10 grammes par litre, retirez du feu, ajou-
tez une cuillerée & café de jus de citrén
par litre, couvrez et laissez refroidir. Au
moment de verser dans les boites passez a
travers un linge tres fin, préalablement
passé lui-méme k I’eau bouillante.

Xie baln-marle

Ayez dans une grande marmite de I’eau
salée k raison de 300 grammes par litre :
par ce moyen I’eau ne bout qu’a une tem-
pérature supérieure a 100 degrés. L ’eau
doit étre ahondante, et les boites ne doivent
pas étre trop empilées les unes sur les
autres, afin que la plus grande partie pos-
sible de leur surface soit en contact direct
avec l’eau.

Mettez les boites dans I’eau bien bouil-
lante, couvrez bien la marmite, et laisssez
bouiliir : 20 minutes pour les boites d’une
livre, 30 & 35 minutes pour celles de
1 kilo.

Au bout de ce temps, retirez les boites
de la marmite et mettez-les aussitot dans
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de I’eau courante, afin da les refroidir le
plus vite possible. L’expérience semble
avoir demontre que si le refroidissement
n’est pas trés rapide, les asperges se con-
servent mal; c’est un fait qui a’est pas en-
core expliqué.

Gardea les boites dans un endroit frais;
plus il sera frais, moins il y aura de
chances de voir éclore les microbes qui
peuvent subsister dans laboite si vous avez
mal operé. Nezarin

ROUENNAIS FARCIS

Nous continuons k livrer & nos abonnés
des canetons rouennais farcis comme ceux
gue nous avons inaugures il y a deux ans,
et qui ont eu tant de succés.

Ces canetons, que nous livrons tout préts
k mettre k la broche, doivent étre rétis &
feu un peu moins vif qu’une piéce non
farcie:

40 k 45 minutes pour le type moyen.
45 4 50 — gros.

La meilleure fagon de les servir est de
dresser les morceaux en couronne autour
du plat, avec la farce au milieu. Garnir
le bord du plat de rondelles de citron.

Servir le jus dans une sauciére, aprésy
avoir délayé un peu de farce.

Nous pouvonslivreraParis lejour mcme
do la commande; mais & cause du grand
nombre des demandes, nous saurons gré a
nos abonnés de vouloir bien, autant que
possible, nous les adresser la veille.

Prix
Moyen, pour 8 couverts: 7 fr. 50.
Gros, — 10 — 9 —

Emballage : 50 centimes pour 1, 2 ou 3
canetons,

Port en sm : colis postal de 3 kilos pour
1 caneton. Colis postal de 5 kilos, pour 2
canetons.
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Peioturc vaporiséc

Les Parisiennes excellent & voyager en
imagination : un Baedekerd’une main, une
carte de lautre, elles parcourent en esprit
les pays les plus lointains. Ont-elles I’hu-
meur moins vagabonde” et tout bonnement
des golits ruraux, plus faciles & satisfaire?
Elles se représentent en attendant |’heure
du déplacement désiré, et selon les saisons,
le charme mélancolique d’'unpaysage hiver-
nal, des buissons d’aubépines en fleurs, de
mystérieux petits chemins ol se trouvent
dans une verdure éternellement fraiehe des
campanules et des myosotis.

C'est en m’arrétant moi-méme 4 ce ta-
bleau champétre, qu’il m’est venu & la pen-
sée, mesdames, de vous parler aujourd’hui
da la peinture vaporisée, Cette occupation &
la fois toute simple etartistique, source d'une
foule de charmants ouvrages, est une fa-
gon d’utiliser une fois de plus les feuillages
si délicatement proportionnés que le prin-
temps nous donne.

Si done vous passez cette saison i la
campagne, profitez d’une belle journée et
allez faire une moisson de fougéres, de ca-
pillaires, de fleurettes légéres. Etes vous, au
contraire, habitantes d’une grande ville
contentez-vous de faire la méme provi-
sion chez votre fleuriste et. de retour & la
maison, mettez vous au travail dont voici
Texplication.

Le premier point consiste & faire sécher
fleurs ou feuillages en les mettant sous
presse entre des feuilles de papier. Prefiez
bien garde, en vous livrant & cette opéra-
tion, de détruire (esformes si gracieuses dans
leurs courbes fantaisistes, des tiges, des
feuilles, des pétales. Rien n’est symétrique
dans la nature, et cette irrégularité, qui n’est
pas un de ses moindres attraits, doit se
retrouver lorsque nous la copions, mcme
dans les plus petites choses.
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Au bout de deux ou trois jours, les feuil-
lages bien secs ont acquis une résistance qui
les rend moins fragiles; c’est le moment de
lesappliquer sur le papier, le tissu, I'objet
sur lequel nous voulons les reproduire.

La premiére tentative devant étre aussi
simple que possible, nous la supposerons a
faire sur du papier teinté gris, par exemple,
nuancé avec de l'aquarelle noire. Les acces-
soires pour mener & bonne fin cette expé-
rience se composeront : du feuillage, du
papier et de l'aquarelle déja cités; dun
godet, d’un morceau de toile métallique,
qui s’achétera chez un quincaillier queleon-
que, d’é¢pingles fines, d’une petite brosse.

Vous fixez la branche sur le papier en la
piquant & plusieurs endroits avec des épin»
gles, pour qu’elle adhére bien. Un peu au-
dessus du papier, tenez la toile métallique
sur laquelle vous frottez doucement la brosse
mouillée de peinture, préalablement délayée
dans le godet. La peinture, passant au ira-
vers de la toile en broiiillard 1éger, ombrera
les contours du sujet. Pour foncer le ton,
il suffira de repasser la brosse & plusieurs
reprises au-dessus du méme endroit ;il va
de soi que les parties les plus accentuées
doivent étre celles qui enlourent fleurs et
feuillages et que I'ombre, qui doit étre plus
légére dans le sens de la lumiére, doit
s’adoudr gr.iduellement, jusqu'ad se fondre
avec lateinte du papier.

Quand vous jugez ce travail de coloration
terminé, enlevez les épingles et retirez les
feuillages avec soin ; toutefois, si vous vou-
lez ajouter & Timpression artistique de la
composition, il sera bon de nuancer une ou
deux parties du sujet; pour cela, aprés avoir
opéré autour du bouquet, enlevez du c6té
de I'ombre une fleur, deux ou trois feuilles
et repassez la brosse au-dessus de cette partie
jusqu’alors préservée de la vaporisacion. Ceci
fait, vous Gtez le tout et vous laissez sécher
I'aquarelle qui se conservera intacte sans le
secours d'aucun fixatif.

Un peu d'habitude vous donnera bien
vite, mesdames, le degré d’habileté voulue,
non seulement pour bien nuancer les cou-
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leurs de vos sujets, mais encore pour les
composer et les arranger avec chic. Vous
trouverez non moins bien & donner un but
utile & cet amusement qu’est la peinture
vaporisée. Exécutée sur toile. on en fait des
feuilles de paravents, de gros et peu suscep-
tibles coussins; sur soie, des sachets, des
éventails, des écrans; sur papier, des abat-
jour Empire si fort & la mode.

Enfin, jai vu sur une feuille de papier a
dessin rose nuancé de carmin, des program-
me? offerts dans une petite soirée semblable
& celle dont nous nous sommes entretenues
cet hiver. Sur ce fond rose vif, un jeté de
marguerites a longues tiges, & larges pétales
se détachaient vivement; la suite des distrac-
tions et le nom des artistes soigneusement
calUgraphiés & Tencre carminée étaient ins-
crits réguliérement et sans que l’artiste se
fat préoccupé de son dessin, uniquement
destiné &4 faire dessous. Cela donnait & ce
programme un petit cachetJaponais si sé-
duisant, si bien réussi,que je termine en sou-
haitant & toutes mes lectrices d'en avoir de

semblables & exécuter.
E. K.

LE VIN MARIANI

Le Vin Mariani est un tonique diffusible
dont l’action est immédiate, et s’étend &
I’économie tout entiére, sans étre localisée
a4 un seul organe, & l’estomac. Entraine dans
le systéme circulatoire, U réveille sur son
passage les fonctions ralenties de chaqué
organe.

< Tandis que les autres toniques amé-
nent & la longue. par leurs propriétés as-
tringente», I'échauffecientetla constipation,
le Vin Mariani réalise ses salutaires effets
sans produire aucun trouble des fonctions
digestives ; il les stimule. exerce une action
vivifiante sur la muqueuse stomacale, et &
ce titre, remplace avantageusement les pré-
parations de Kola et de quinquina. » —
D'wm atez [ Gazette des H(,pitaiix).
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CORBEILLES DE FLEURS

Cotnmeles années précédentes, et pour
répondre au désir exprimé par un grand
nombre de nos abonnés ayant maison de
cajnpagne, nqus empruntons & notre excel-
lent confrére la Revue Horticole quelques
exemples de corbeilles de fleurs publiéa dans
son numero dq mai 1899-

Ce8 exemples ont été observés dans le
cours de I'année 1898. La mise en place des
plantes employées pour ces garnitures ne
devant s’effectuer qu’a partir de la seconde
quin?qine de mai, quand les gelées blanches
ne sont plus & craindre, on aura ainsi le
tejnps de tracer les corbeilles et de se procu-
rer les sortes de plantes qui pourraient man-
gger ou dont la provision ne serait pas suffi-
sante.

OoBteille elliptique n“ 1

(Grand diaroétre : 10 mctres)
Bordure (fig. 1) : i. AUeruanthera ver-
iico/or, espacéi4 om. 15; largeur de bor-
dure : om. 15.

Fig- |I. — Bordure de la corbeille n® I.

J. fiesamhriantkemutn cardifélium variega-
fum, espaces 4 o m. 15; largeur da bor-
dure : 0 m. 20.

3. Téleianlhrra versicolor,9ipscéskom. 20 ¢
largeur de bordure : 0 m. 20.

4 Helichrysiitn StCEchas lanceolatum (G m -
phalium janceolatum), espacés 4 o m. 20 ;
largeur de bordure : 0 m. 18 ; maintenus
réguliers par le pincement.

5- Iresine Herbsiii(Achyranthes Verschal-
feltii) Trwmphe (ft VExposition, espacés a
om. 30 surune largeur de o m. 25, ré-
guliérement et fréquemment pincés.
Centre ; environ 50 pieds de chacune des

variétés suivantes. disposés en mélange;

chacune de ces variétés apporte 4 la tonalité
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générale, trés brillante, le concours de sa
couleur particuliére.

Ageratum mexicanum Wendlandii, bleu.
Bégonia ascottensis Abondance, corail.

Iresine (Achyramhes) acuminata, rouge
noir.
Pelargonium zonale EtinceUe, vermiilon.
— Gloire de Malakoff, saumon.

Phlox decussata Comtesse de Jarnac, a feuil-
iage panaché de blanc.

Dan» cette composition, les tiges dressées
et d'un ton tout 4 fait différent, du reste, de
ce Phlox, ainsi que les trés élégantes et éle-
vées inflorescences du Begonia Abondance,
ressortent particuliérement.

La corbeille décrite ci-dessus est de
grande dimensién, et cc n’est guére que
dans les grandes propriétés qu’il sera
possible de la reproduire intégralement.
Mais comme nous avons indiqué, d'une
part, les largeurs des bordares et, d'autre
part, ie nombre des plantes qui consti-
tuent le centre, il sera facile 4 tout ie
monde de réduire proportionnellement les
divers chiffres indiqués pour appliquer 1#
composition 4 des corbeilles de dimensions
plus réduites. Par exempie, étant donné
que la corbeille < i présente un diamétre
de 10 métres, que ses bordures ont une lar-
geur totale de i métre et que son centre est
oocupé par 300 plantes, une corbeille de
5 métres aura une bordure de 50 centimé-
tres de largeur etrecevra 150 plantes sur son
centre. Toutefois, il est des réductions qu’on
ne saurait atteindre sans simpiifier la com-
position de la corbeille, sous peine d’avoir
un mélange sans effet au centre et des rangs
trop maigres de chaqué teinte dans les bor-
dures.

Voici maintenant des exemples de petites
corbeilles prises au Luxembourg, dans le
jardin anglais voisin de I’6cole des arbres
fruitiers.

Dans une méme scéne paysagére, et au
travers d'une percée ménagée au détour
d’une allée ombreuse, trois petites corbeilles,
distancées dans ie gazon, comme l’indique
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la figure a, formant de charmants con-
_trastes :  entre elles et la totialicé vertedu
paysage ; 2" entre elles-mémes, par leur
tonalité propre ; 3« en elles-mémes, par leur
arrangement intérieur. D ailleurs, c’est tou-
jours a ce triple point de vue qu’il fautcom-
biner les plantations.

Voici la composition de chacune d'elles,
les rangs des bordures étant numérotés de
la circonférence vers le centre :

Corbeille 4

Bordure (largeur totale; o ra. 60). i. Me-
sembrianthemumcordijblium vartgatum.

2. L'cleianthera versicolor, rang d’une lar-
geur égale aux largeurs réunies des deux
autres rangs.

3. Qnaphaliumpetiolaium.

Fig. 2. — D ispoirtion de trois corbeides sur une -«
peiquse au Jardin du Luxembourg,

Centre : Begonia versaliemis, dont Ié¢ ton
uniforme, d’un rose cuivré, s’harmonise
trés bien avec Téclatmétallique de labor-
dure, brique a liserés blanc verdatre.

Corbeilile n®5

Bordure (rangs égaux, largeur totale :
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om. 60). 1. /resine [La Brillantissime)
souventpincé.

2, Pelargonium \onale Montagne de neige, a
feaillage trés panaché de blanc.

3. Coleus Verschafelti.

Centre : Pelargonium zonale Octave Opoix,
vermillon vif & mil blanc (issu du P. Mis-
tress Gordon, mais plus foncé et de meil-
leure tennel, contraslant trés bien avec le
blanc du rang central de la bordure,
rehaussé par ses deux liserés rouge noir.

Corbeille n® 6

Bordure (largeur totale
égaux) :

1. Echei-eria secunda glauca (deux rangs,
les plantes & touche-touche sur chaqué
rang).

1. Teleianihera versicolor.

3. Gnaphalium lanatum compactum aureum.

4. [resine IVallisti.

Centre ; Begonia Bruanti semperjlorens
alba, dont la nuance générale, blanc
créme, s’harmonise admirablement avec
Téclat singulier de la bordure, dont les
lignes sombres 2et 4paraissent réellement
noires, a4 coté des lignes blanc verdatre

Cet effet est réellement curieux.

: 0 m. 60, rangs

1 et 3.

Corbeilles carrées et en étoile

En 1898, le massif dessiné en étoile sur ce
qu’on a appelé « le platean Médicis'» au
Luxembourg, et habituellement garni en
mosaiculture, n’a pas regu ce genre de déco-
ration. Le centre a été simplement garnide
Pelargonium zonale de nuances diverses,
dans lesquels ont été parsemés des Agera-
tum mexicanum. Par contre, une impor-
tance plus grande a été donnée ala bordure,
qui a été constituée par des rangs égaux de
la maniére suivante (fig. 3).

1. Coleus (pincé), rougegrenaf,

3. ColeusVOT des Pyrénées (pincé), jaune
d’or.

I. /resine Lindeni{pen pincé), rouge-noir.
Cette bordure, formée de nuances trés

chaudes, contraste admirablement avee la

tonalité mate du reste de Tétoile, et le mas-
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sif tout entier se détache avec une telle
netteté sur la pelouse. qu’on ne saurait
regretter lamosaique que cette composition,
cependant si simple, a remplacée.

Fig. j. — Bordure de corbeille en étoile.

Nous terminons en citant deux char-
mantes corbeilles carrées, au dessin identi-
que (fig. 4), mais de compositions diffé-
rentes, observees au Muséum d’histoire na-
turelle en 1898 :

Corbeille carrée n" 1
(Muséum)
A ; Bordure de Begonia Vernon (rouge
brun).
B : Tapis de Lohelia Erinus bleufoncé.

Fig. 4. — Corbeille carrée avec rangée diagonale.

C : Kangs diagonaux de Begonia semperfio-
rens elegans rosea.

Corbeille carrée n° 2
(Muséum)
A :Bordure diHelichrysum rupestre (blanc
grisatre).
B : Tapis de Lobelia Erinus bleufoncé.
C : Rangs diagonaux de Lantana Cantara

(orange).
(Exvrait de la Jin M Hortuole,
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a z i M o i f{ s

Tout encherchant & vous donner lasil-
houette & la mode. si vous ne pouvez, ma-
dame, vous décider encore & vous passer
totalement de jupon, il faut au moins que ce
dernier soit tout 4 fait modifié : et ce ne sont
pas les modéles des grands magasins de
nouveautés, méme ceux annoncés comme
articles « riches » que vous devez consulter,
car ils comportent encore des ceintures a
coulisse, avec des fronces ou des plis, et leur
coupe n'approche en rien de celle des mai-
sons de couture ou de lingerie.

Le jupon actuel doit étre réduit dun mi-
nimum d’ampieur, et se composer unique-
ment de trois les: un lé pour le devant et
deux lés se rejoignant derriére en une cou-
ture biaisée, avec petite pointe rapportée en
bas, au milieu, comme pour les jupes; fer-
meture devant sur le c6lé gauche, et I'étoffa
aussi tendue, aussi piate derriére que sur les
hanches. Voulez-vous un exemple? Pre-
fidos ce jupdn en broché de soie paille : le
corps du jupon, coupé ainsi que je viens de
I'indiquer, est terminé par deux volants de
taffetas paille coupés en forme, posés en
s’étageant Tun au-dessus de lautre ct, bien
entendu, & feux ; c’est-a-dire que Tétoffe
brochée ne continué pas jusqu’en bas et
s’arréte juste & lamonture desvolants. Ceux-
ci ne sont pas découpés, mais ourlés et gar-
nis de petits plis & la machine qui donnent
un peu plus de soutien & Tétoffe; recouvrant
les volants de taffetas, un seul volant, peu
froncé, en entre-deux de dentelle blanche
etruban paille alternes. Notez ces volantsen
entre-deux, car ils sont fort pratiqués cette
saison; certaines maisons, méme, les dispo-
sent tout & fait comme un volant, en forme,
sansaucun fronce & la monture avec simple-
ment une gradation d’ampleur vers le bas.
Mais en ce cas, au lieu de ruban, il faut de
I’étoffe coupée en bandes et c’est plutétpour
les jupons de lingerie, en oansouck qu’on
adopte cette combinaison. Comme jupdn
pratique j'ai noté, dans le méme esprit, le
joli arrangement que voici. Le jup6n en soie
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4 rayares pekinées noir et blanc, ce qui,
avec la coupe biaisée derriére, donne un
trés heureux effet, déj4 décoratif par lui-
méme. Volant de moyenne hauteur, 4 peine
badiné enentre-deux de Chantilly et ruban
de satin noir,d'une largeur assortie 4 celles
des raies de pékin ; le tout sur un volantde
dessous en taffetas noir. Un pourrait, avec
des pékins decouleur dans les teintes claires
et des entre deux de dentelle blanche, s’ins-
pirer de cette idée, en remplagant le Chan-
tilly noir par des entre-deux de dentelle
blanche.

Avyant bien etabli la question de savoir
comment doit étre fait un jupon, j’écoute,
madame, vos objections en ce qui concerne
I’'abstention de cemémejupdn. «Quoi! dites-
vous tout effarouchée, une femme respec-
table peut sortir ainsi, dans la rué?. . Ja-
mais je n’oserai m’aventurer de la sorte Il
me semble que ga se verrait et que les pas-
sants diraient : « Oh! cette dame quin’a
pasdejupén! >Sans donner ici mon avis
personnel, permettez moi, madame, decons-
tater que les convenances de tradition dis-
paraissent peu 4 peu dés qu’elies vont 4
I’encontre d’'une mode nouvelle. Pour I’ins-
tant on recherche la sveltesse des formes,
I'unité des lignes, et pour obtenir cet idéal,
on s'attache bien plus 4 des effets de sou-
plesse dans I'étoffe qu’a des effets de collant
absolu. Done, ce n’est point dans I’idée de
vous amincir, si déj4 vous étes minee, que
les couturiéres trés chics vous prient, avant
d’essayer une robe, de retirer votre jupén,
mais surtout pour ne pointdéranger les mel-
lesondulations d'une jupe en crépe de Chine.
On vous fera observer, du reste, que votre
fonds de jupe en taffetas, détaché de ta robe
de dessus, remplit en somme |[’office de
jupén ;qu’au gros de 1’été on se dispense de
petit jupdn sous lejupdn apparent, que par
conséquent le compte d’paisseurs d’étoffe
reste le méme,quelque nom qu’on leur attri-
bue, et que tout ce que vous risquez, c’est
d’avoir froid aux jambes par les temps frais.
Ce n’est pas hygiénique, mais c’est conve-
nable. Notez bien, madame, queje suis ici
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I’6cho impartial de la couturiére, et queje
ne veux professer aucune opinién, ni jupo-
niste, ni abstentioniste ; «L’un et l'autre se
fait ou se font ». A.de B.

PRESERVEZ VOS LAINAGES

Le moment est venu de quitter fourrures
et lainages;mais,pour les retrouver intactes,
certaines précautions sont 4 prendre. Il faut
tout d’abord battre et brosser les objeta et
les saupoudrer largement avec la lavande
ambrée de Bourbon.

Ce produit, qui a fait ses preuves dans les
Indes ol il est employé pour la préservation
des laines servant 4 la fabrication des chales
et des tapis, ce produit, disons-nous, donne
tonte garantie. En plus,son parfum agréable
etsain le rend infiniment plus agréable 4
employer que les naphtalines-camphrées
dont I'efficacilé est tout au moins douteuse
et I'odeur absolument intolérable.

La Lavande ambrée de Bourbon est
vendue chez Henry, & la Pensée, 5, rué du
Faubourg-Saint-Honoré, Paris.

Elle est envoyée franco aux lectrices du
Poi-au-Feu en boites de 500 gr. 3 fr- SO;
250 gr. 2 fr.; 125 gr. i fr. 25j et en sachets de
o fr. 75. (8 fr. la douzaine). Trés appréciée
pour parfumer lesarmoires 4 linge.

LES CAFES CARVALHO

Transformant le mot de Buffon, I'abbé
Castel a dit que le café était la plus belle
conquéte de I’lhomme. Pour s'expliquer un
tel enthousiasme, il faut golter les Cafés
Carvalho, si parfumés, si exquis, si purs.

En vente par boiles cachetées, 85, rué
Turbigo, 15, ruede Chateaudun, 54, rué du
Bac, 6, rué Cadet et dans les bonnes épice-
ries. Bien exiger le nom. la marque et la
signature sur chaqué boite.

BUREAU DE UASSOMPTION

45, rus Beisiy'd’Anglas, m 4i bnlin, liiakcrkM
Qti4UeUHt, >1, M n. lilnhihi)

Direotrioe : K-* XOBLAND

Les mahf4HM de mauoa eont SHsréee de tronTei
darfie ot boreso dee domMtlqgoM leoomnaucubUe.

Le bnieaa de I’Aeeomptlon i‘oooape sbml dn plu
«sat dee buUtntrioei st goatsiuatM étraagica.
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MAi GASTRONOMIQUE

POISSON
Toujours peu de saumon, et, par conséquent,

des cours élevés. Les prix ne haisseront qu’avéc
la chaleur.

Les plus petits saumons que I’'on regoive en
ce moment pésent au moini 4 kilos ; 7 fr. 50 le
kilo. Saumon entier : S fr. 50 k 9 fr. le kilo-

La truite saumonée est un peu moins chére;
k partir d’environ 3 kilos : 10 francs; au-dessous
de ce poids ; 10 fr. 50 k 11 fr. 50.

Petite truite de riviére : 7 fr. k 7 fr. 50 le kilo.

Le turbot et la barbue se tiennent aux envi
rons de 4 francs le kilo.

La solé, aprés avoir été fort chére, varié de
4fr. 50 h 5 fr- $0 lekilo. Ce sont des cours d’été
dont elle ne va plus guére s’écarter.

Peu de mulet ; 4 franes k 4 fr. 35 le kilo.

Lad VIn Dealles

Toute personne qui lous'e doit eoigner ton rhume
sans attendre qu’il se transforme en bronchite suscep-
tible de prendre la forma chrcnique et de dégénérar
en catarrhe.

Si cette précaution n'a pas été prise, si e rhume n’a
pas été soigné k son début, s'il persiste lougteinps,
tout espoir n’est cependant pas perdu pour Iés porteurs
de bronchite invétérée, qui toussent et crachent sans
cei*e. La s.-ience moderne posséde heureasement des
agente curat fs cap;ibles de tarir les sscrétions brun-
chiques.

EIaEMENTS CULINAIRES

A L'USAGE DES JEUNES FILLES
PIK

AUGUSTE COLOMBIE
3 Edition
HSVITB BT OONSISEnRABUBMENT XVSMEIirTiB
| volume cartonné, franeo, 3 ti. 60
TATITE PRITIQUE DE, CUISINE BOUFé)GEOfSE
I volnme cartonué, franco, 4 fr. 6
Chez TAutear. 6, cité d’Antin, Paris

V iz

LE POT-ATJ-FEU

Le bar n’est pins chargé d’ceufs comme il y a
quelque temps : 4 fr. 50 k 5 francs le kilo.

C’est le plein moment du colin; un poision
de s & 6 livres coute 4 x5 francs.

Rouget barbet: 4 fr. 75 k 3 francs le kilo.

Ny atoujours un peu de merlan :i fr.75 iekilo.

Nous entrona dansla pleine saison du maque-
reau : 60 centimes piéce.

C’est aussi le moment de I’alose qui se vend
sur le pied d'environ 3 fr. 35 le kilo. Le poids
moyen est de 3 kilos k 2 kilos 500.

La langouste est ehcofe chérS : 4 fr. 73 k
Sfr. 25 le kilo. — Homard : 4 fr. 30 k 4 fr. 75.

Eperlans : i fr. 75 k 2 francs la caissette.

VOLAILLE, GIBIER & DIVERS

Le gibier russe et le marcassin vont durer
encore une quinzaine de jours. Les eours sont
toujours les mémes.

Bien des médicaments ont été proposés dans ce bul.
I'n des mclileuri est le Vin Désiles.

Dans cette jjréperation, agréabie au goiit autant que
le plus estime des vins fiiis, le phosphate de chaux
agent de cicatrisation, se trouve combiné & I’iode
«gent dépUratif, alna! ga’aus tfoi* reconatituanta vé-
getaux les plus puissanta ; coca, kola et quinquina.

L’action sirauhanée de ces médicaments actifs,reunis
en un seul breuvage délicieux, explique les résuhats
merveideux du Vtn Désiles et justifle son emploi dans
le traiteraent des affection» bronchiques, que les pec-
toraux adounssent, mais qu’ils ne guérissent pas.

D' Cendre

P-MAIGRIN UdN{UefcSH

i Ui riiAniLd AnUIA/iyUbS
Bt'r* lam aelg 8 BonP Hontmartre, Parla,

LES CELEBRES VERRES

A . JSOMETROPES

PISCHER, 18.Av.de I'Opéra.
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EXQUIS, RAPIDE, PU

Une cuillerée & café suffit pour préparer une tasse
dexcetlent CHOGALAT & leau ou au iaie.

U A. DIéBOIS

U NOM n tmMXfAavR.

eans-—acr. huus ecene»», M »N um-ie««u.





