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PATE DB VOLAILLE

Cours de M. A. Colombié

Compte rendu tpécial du “ Pot-au-Feu ’

M esdamks,

Voici uiip excellente recette de paté de
volaille, precieuse pour la campagne. La
préparation est as.sez longue, mais trés fa®
cile; et, en admettant qu’on ne réussisse
pas complétement le paté une premiére
fois, on obtiendra toujours quelque chose
de trés bon.

Le désossage du poulet constitue un ex-
cellent exercice, s’effectue exacte-
ment comme pour une galantine, et il n’y
a pas d’iuconvénient & abimer un peu la
peau, puisque le paté estenfermé dans une
croute.

ear il

Proportlons

1 poulet moyen, pesant vidé et sans
abatis, de tjOO a TOO grammes ;

f)(K) gr. de jambén frai.s ou de tilet de
porc;

2.0 gr. do chair a saucisses ;

1.6 — de langue écarlate ;

120 — de barde de lard;

125 — de laixl maigre ;

30 — de pistachesifacultativesi;
15 de sel;

1 — de poivre;

1 - épice.s;

3 uii -lbranches de persil;
1 verre @ madére de cognac;
2 — devin bhinc.

15 Aolt 1899

POI'E LA PATE

600 gr. de farine;

3(K) de beurre;

6 — de sel;

1 décilitre, environ, d’eau.

Ces proportions reinplisseot largement
un moule ovale mesurant20 centimétres de
longueur, 12 centimétres dans sa plus
grande largeur, et 10 centimétres de hau-
teur.

La pate

La pate doit ctre préparée d’avance, car
i] fant la laisser reposer au moins 2 heures.

Je fais la fontaine, c’est-a-dire je dispose
la farine en couronne sur la table, mettant
au milieu le sel que je fais fondre dans nn
peu d’eau. J’ajoute le beurre, pas trop
dar, divisé en morceaux, et je pétris rapi-
deineiit avec trés peu de farine, jusqu’a ce
que le liquide soit complétement absorbe.
Puisiplagant mes deux mains «de champ»,
de chaqué coté extérieur de la farine, je
les raniéne I'une contre l’autre, en pressant
la fariue et le beurre, que je fais rouler
entre les deux mains, comme pour rouler
une saucisse.

Je recommence plusieurs fois, de fagon
4 bien moler le beurre avec la farine eté
former une véritable semoule. Si l'on ne
fait pas bien cette semoule, la péate se sable
et devient trés difficile & mouler. On .sent
qui* la semoule est 4 point quand les petits
grumeaux coiiiinenceiit & s’amalgamer et a
former des petits paquets, eii passant
entre les mains : c’est signe que le beurre
est bien mélangé.

La pate étant & ce poiut, je verse dessus



242 LE POT-AU FEU

1 décilitre d’eau et je pétris vivement pour
amalgamer, ajoutant de l’eau peu & peu si
c’est nécessaire. Plus la farine est bonne,
plus elle absorbe d’eau. En été, il faut te-
fiir la pate plus molle qu’en hiver, parce
que le benrre ayant tendanee a fondre, la
pate lie moins.

Quand I'amalgamo est terminé, je fraise
la pate, cest-a-dire jo la fais glisser, par
petites fractioDS, sous la paume déla main,
en Iécrasant. Puis je la divise en deux
morceaux inégaux dont I'un, formant a
peu prés le quart de la masse totale, sei”
vira pour le couvercle. Je pelotonne suc-
cessivement chacun des deux morceaux
entre les mains, de maniére a4 former deux
boules réguliéres sans trace de soudure. Je
mets dans une terrine, je couvre et je laisse
reposer au frais pendant au moins denx
heures. La pate peut trés bien attendre
une nuit.

Il ne faut pas diminuer la quantité de
beurre indiquée, car la pate doit étre assez
grasse pour ne pas « Se nourrir » aux dé-
pens de la garniture une fois que celle-ci
est dedans.

D ‘autre part, il faut travailler la pate le
moins longtemps possible. Moins on la tra-
vaille, moins elle a de « corps », c'est-a-
dire moins elle est éiastique, et plus elle
sera, dés lors, facile & mouler.

Xies pistaches

Je monde les pistaches comme les
amandes. C'eska-dire je mets dans une
casserole un peu d’eau, je chauffe jusqu’a
ébullition, je retire la casserole du feu, j'y
mets les pistaches, je la couvre, et je laisse
les pistaches baigner cinqg minutes. Je les
retire de leau, et j’eniéve la peau trés
facilement.

La marinada

Je coupe en dés d’environ 1 centimétre
de cdté le filet de porc et le lard maigre;

je taille la langue écarlate en dés moitié
plus petits. Je mets le tout avec la chair &
saucisses, dans une terrine assez grande,
et j ajoute : le sel, le poivre, los épices, le
persil haché, le cognac, le vin blanc, et les
pistaches entiéres.

Je triture 5 minutes avec la main, afin
de repartir l’assaisonnement partout; je
couvre, et je laisse mariner au frais pen-
dant 3 ou 4 heures.

Poar désosser le poulet

Aprés avoir flambé le poulet, je tranche
les pattes au-dessus du renflement du pilon,
puis je coupe les ailerons.

Je fends le cou pour eniever le jabot;
mais comme je dois fendre le poulet sur le
dos, j achéverai de le vider seulement
tout & I’heure : ce me sera alors plus fa-
cile. Je coupe le cou en ayant soin de lais-
ser la peau qui I’enveloppe.

Je fends ensuite complétement le dos
depuis le cou jusqu’au croupion, de fagon
4 ne pas étregéné pour retirer la carcasse.

Avec la pointe du couteau, je souléve
délicatement la peau le long de la fente,
pour la détacher de la carcasse que j’en-
iéve ainsi que le bréchet, en brisant, si
c’est nécessaire. Aprés quoi, je vide la
béte. Tout cela est I’affaire de sept ou huit
minutes.

Il s’agit maintenant de lever les filets
mignons et de désosser les cuisses et les
ailes. C est la partie Ja plus délicate du
travail. Avec un excellent et minee cou-
teau, je cerne le fémur & I’endroit-ol i! te-
nait a la carcasse, c'est-dklire je tranche
tout autour de l’os, de maniére a bien en
détacher la chair. Je fais alors glisser la
chair en descendant le long de Tos, met-
tant celui-ci a nu jusqu’a l’articulation du
genou ol je cerne une seconde fois, cou-
pant les nerfs environnants.

Je n’ai plus dés lors qu’a tirer les deux
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os de la cuisse pour les faire sortir par
I'intérieur de la volaille.

Je cerne de méme le moignon des aile-
roEset j’enléve Tos trés facilement.

La peau de la béte est dés lors complé-
tement débarrassée des os; je la sale un
peu a l’intérieur. Il est préférable de ne
point la laver, I’eau entralnant une notable
partie de la gélatine de la béte. Or, cette
gélatine contribue a4 la formation de la
gelée.

.I"'ajoute & la marinade les filets mignons,
débarrassés de leur nerf et coupés en dés
comme le porc, puis le foie aussi coupé en
morceaux. Jajoute enfin toutes les parures
et raclures de chair que j’ai pu faire en
désossant.

lia g'elée

Je mets la carcasse du poulet, les os et
les parures du porc froid dans une casse-
role avec 1 litre d’eau, 1 carotte, 1 poi-
reau, 1 petit oignon, peu de sel.

Ja fais bouillir tout doucement pendant
2 ou 3 heures : le liquide doit. étre réduit
4 un décilitre et demi ou 2 décilitres, au
maximum. Quand il est & point, je le
passe, je le clarifie avec ua peu de blanc
d’'muf, et je le golte pour lassaisonne-
ment. En refroidissant, ce liquide prendra
en gelée; je le referai fondre pour le ver-
ser & l'intérieur du paté quand celui-ci
sera cuit.

Si le bouillon ne prenait pas en gelée,
c’estsigne qu’il neserait pas assez corsé. |l
faudrait, alors, le faire réduire davantage
ou ajouter 2 feuilles de gélatine, ce qui est
généralement nécessaire en été.

Pour mouler

J'emploie un moule ovale i charniéres.
Aprés I’avoir ouvert pour bien Tessuyer :i
Tintérieur et vérifier le jeu des charniéres,
je le graisse avec du saindoux ou du dé-
graissis de volaille. Il ne faut pas le grais-
ser avec du beurre, car le beurre, en cui-
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sant aussi longtemps, brule et prend un
gout de graillon.

Je referme le moule, et je le pose sur
un marbre ou, & défaut, sur une téle ou une
planche.

Je prends la plus grosse de mes deux
boules de pate. Je la presse un peu et la
roule avec les mains pour lui donner une
forme allongée ; puis, y enfongant lepoing
4 trois ou quatre reprises, je la creuse de
maniére & former un bateau grossier. .Je
saupoudre bien de farine toute la surface
intérieure, car il faut empécher les deux
cotes de coller Tun & l'autre, pendant que
je vaisrouler la pate.

Je referme mon bateau qui se trouve
alorsposé a plat, simulant assez un chapeau
de gendarme. Je Tctends un peu avec le
rouleau, de maniére asTallonger et & Tc-
largir réguliérement. Je le retourne, et je
donne deux ou trois coups de njuleau sur
Tautre face.

J’ouvre maintenant ma poche de pate,
et je lareplie en sens inverse, c’est-4-dire
que je raméne Tun sur Tautre
coins opposés qui vont maintenant se truu-
ver au milieu. Je roule de nouveau les
deux faces, puis j’ouvre et je replie en-
coré en sens inverse. Et ainsi de suite, je
recommence cing ou six fois jusqu’a ce que
la poche de pate soit suffisamment éteiidue
pour garnir le moule. L ’écueil & éviter est
la formation de bourrelets, surtout vers le
fond; dés qu'uii pli se forme, il faut s’ef-
forcer de le faire disparaitre, soit par des
mouveinents de rouleau babilement diriges,
soit cu ouvrant la poche et on la tampon-
nant intérieuremciit avec Textromité du
rouleau. Le premier essai sera probable-
ment lablrieux, mais, aprés deux ou trois
expériences, on arrivera sans trop de peine
4 étendre la pate comme il convient en
quelques minutes.

les deux

Je transporte alors ma pochede pate dans
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le moule, je la faisadlicrer aux parois. Je
eommenee par garnir le fond, de fagon que
la pate forme une surface bien jJane et
s'applique exactement contre le bord du
moule. Je jircsse ensuite la pate en remon-
taiit pnigressivement du fornl vers le bord,
aiin de cbasser l'air qui .se trouve entre la
pate et le moule. Tout cela doit étre fait
lentement et avec le plus grand soin. <

(.\Vinime il est difiioile d’étendre la pate
de fagon & arriver juste a la hauteur néces-
.saire, j'ai di I’6tendre pour qu’elle dépassc
un peu. Je larogne tout autour du moule,
ne la laissant dépasser que d'un demi cen-
timétre. avee les rognures, je forme
un tampon dont je me sers pour achever
le Lien coller la pate contre toute la panii
du moule.

Il ne me re.ste jdus qu’a j/rocédcr au
raccommodage. Si la ])ate a été mal rouléo,
elle présente des soudures formant lesraies
par lesquelles la graisse en fusion pourrait
s’iufiltrer en faisant crever la pate. J ’ajj-
jilique sur ces raies des handes de pate
large.s d’environ 1 centimétre que je culle
avi‘c du hlanc d’ceuf ou simplement avec
de I’'eau. Enfin, s’il est des endroits o0l la
pate ne j'arait pas avoir une épaisseur .suf-
fisante, je les consolide de méme. Je pose
le monle sur la plaque oii il cuira.

Pour garnir le paté

Aprés avoir tapissé le fond de la croute
avec une barde de lard, j’étends sur la
table le jumlet désossé. Je j/ose dessus toute
la marinade sur laquelle je replie les deux
cotés du poulet de fagon qu’ils se rejoi-
gnent; et je mets aussitot dans le moule, le
coté ouvert du jjoulet restant en dessus. Je
tasse bien pour iii> ))oint laisser de vide et
je recouvre avec une barde de lard.

liO eouvercle

J’étends inaiiiteiiant la seconde houle de
pate qui va former le eouvercle. Je l'ap-
plique sur le paté et j’appuie le pouce &
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jjlat, en faisant le tour lentementsurle bord
du eouvercle jiour le .souder au luur du
paté que j’ai dd mouiller et, autant que
possible, dans rintérieur du moule, ee (pii
me j>ermottra de rogner les bor<ls plus
propreiiient.

Au milieu du eouvercle je fai.s dans la
pate un trou de la largeur d'un doigt, trou
qui se tnmvo bouehé par la barde de lard.
Je netroue point le lard, etjo ne mets pas
de cheminée comme on faitordinairemem.
Le lard eiujiéche le jus de remoiiter, et ii
y en aura d’ailleurs trop peu j«nir qu'il
déborde.

Je dore la pate avec un peu d’oeuf battu,
et je mets au four.

lia cuisson

Il faut un four as.sez chaud, mais san.s
excés. Au bout d'une dizaine do minutes,
la durure a séché, il est bon de

quand

beurré pour Tempécher de brufir.

Il faut 2 heures 1,4 & 2 heurcs | 2 de
cuisson. On reconnait qu’elle est suffisante
quand la pate est bien uniformément co-
loree.

Je retire du four et je lai.sse refroidir
dans le luoule en ayant soin d'éviter un
refroitlisseiuent trofi rapide.

Lntin, (juand le jiaté est & moitié re-
froidi, je Cuule par le trou du eouvercle la
gelée a peine liquide. 1] est bou de ne
manger le paté ([u’au bout de 48 heures;
plus tét, linterieur n est pas suffisamment
raffermi,

Mazarin.

Aux demandes de changement d'adresse,
priére de joindre la derniére bande, sipos-
sible, et quarante centimes en timbres-
poste.
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ih 4

Aubergines farcies

®.y a quantité de fugons de farcir les

A aubergiiii's, que ce soit au gras ou au

Ks maigre; loais le plus souvciit c’est au
maigre qu’cin les accoinmode, et & rhuile.
de réf(Teii(."G au beurre, l'auborgine étant
d’origine toute iiiéridioiiale. Classique-
ilient, l'aubcrgine farcie doit étre relevée
d'ccbalutte, et souventon y ajoute un soup-
goii d’ail.

La recette que nous donnons auj<nird’liui
est clioisic, afin de plaire au plus grand
nombre. L'échalotte y figure d’une fagun
facultativo. On peut Tcmployer
ainsi: la laisser eutiére, non cplucliée, et
la passer sur le feu avec los chanipignons,
le persil et les chairs de I’aubergine aux-
(Juels elle commuiiiquera un parfum trés
appréciable, et la retirer au moment de

encore

farcir les aubergines.
Proportlons

Pour 3 ou 4 personnes :

2 petites aubergine.s.

(i0 gr. de chaiaiiignons.

20 gr. inie de pain trés rassi.se et sé--
cliée.

15 gr. de persil haché.

1 décilitre do lait.

3 cuillerées de bonne huile d’olive.

1 jaune d’muf.

Sel, poivre, poudre de 4 épices, chape-
lure; échalotte facultativo.

Temps nécessaire : 3/4 d’heure.

RESUMK

Tremper Ic pain dans le lait chaud. Couper en
doux les aubergines, les vider et les faire frire. Ha-
cher les champignons. les hcrbcs avec Tintérieur
retiré des aubergines. I’asser dans Thuile sur le feu.
Y mélanger ie pain trompé, lier avec le jaune d'ceuf,
assaisonner; remplir les aubergines. saupoudrer de
chapclure, arroser d'huile, faire gratiner au four ou
avec feu au-dessus.
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Le pain

Prefiez de la mie de pain extrémement
rassise et séche, datant de plusieurs jours.
A défaut, faites doucement sécher au four
nn peu plus de la quantité de mié de pain
frais nécessaire et pescz-le quand il est
sec.

Ainsi séché il absorbe tout le lait, et la
farce est plu.s délicate et légére (ju’avec du
paiti encore frais et humide, qui ferait
coile.

Cassez-ie daus une tasse et versez dessus
le lait bien chaud. Laissez tremper et s’a®

moilir tranquillement.
Les aubergines

Choisisspz-les plutdt petites, de jolie
forme égale, bien fraiches avec une peau
lisse d’un violet tréis foncé.

Coupez la queue. Fendez ensuite I’au-
bergine sur sa longueur, en deux longues
moitiés égales. Avec un couteau,
les chairs tout autour & un centimétre dn
bord, et sans trop pénétrer i rintérieur.
Vous.avez soin de faire obliquer le cou-
teau, pour ne pas trouer la poau ; ensuite,
avec une j)etite cniller do métal, détachoz
les chairs de Tintérieur, de fagon & enlais-
ser pourtant, au fond de Tauborgine, une
épaisseur d’environ 2 centimétres. Vous
obtenez ainsi des espéces de petits bateaux
formes par chaqué moitié. ti'il y reste des
graines, il faut les eniever avec soin, sans
trop entainer les chair.®.

incisez

Avec la pointe d’un couteau, tracez de
légéres incisions dans la chair de Tauber-
gine, sans enfi>ncer plus d’un millimétre,
non seulement au fond, mais sur le coOté;
il faut faire ces incisions obliques, et en
forme do losanges, & environ deux doigts
d’intervalle; ellos unt pour but de faire
sortir Texcés d’eau des aubergines. Sau-
poudrez ensuite de deux bonnes pincées de
so! chaqué moitié. Ce sel s'en ira avec Teau
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6 jaunes d’'® uf;

6 feuilles de gélatine (soit30 gr.);

1 gousse do vanille ;

L.i moitié d’un zeste de citrén.
POUR LA B8AVOE

250 gr. de framlioises épluchées;

100 — de sucre casse;

3 OH 4 cuillerées d'eau ;

1 décilitre de créme ji fouctter.

RESUME

Bouillir le lait, y infuser la vanille. Battre les jau-
nes avec le sucre en poudre ; y jeter le lait chaud ;
(aire prendre sur le feu en créme anglaise, ajouter la
gélatine. Verser peu é peu dans le moule rempli par
couches alternées, des fruits, biscuits, macarons,
raisins, zeste haché. Laisser refroidir et congeler au
moins 6 ou 7 heures avant de servir. Jeter dessus la
créme de framboises.

Préparatlfs

La créme anglaise devant étre ver.sée
toute chaude sur les biscuits arrangés dans
le moule, et cela d’autant plus que les bis-
cuits et les macarons peuvent étre un peu
secs, ayant été gardés longtemps en pro-
visién, il est nécessaire de préparer
d'avaiice toute choses pour ne pas perdre
de temps.

Dabord les rai.sins, puis le lait, et pen-
dant qu’on y fait infu.ser la vanille, on
préparcra les biscuits dans le moule.

Les raisins

Prefiez de beaux raisins de Malaga, bien
gonriés. Lavez-les & I’eau fraiehe. Enlevez
less pépiiis, ce faire, ayez soin
avant tout de vous mufir d’uii petit bout
de bois, une alluinette taillée en pointe,
tiut bonnement. Avec cette pointe, agran-

et pour

dissez un peu louverture qui se forme &
Textrémité du graiii qui tenait a la tige;
jiressez trés légérement le grain entre le
p /uce et Tindex de la main gauche, de fa-
eou a pousser les pépins vers Il’ouverture,
et avec la pointe de Tallumetle, vous aidez

I-'ursi.rtic; ayant grand soin de n’enlever
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que le pépin sans l'intérieur du grain, et
de ne pas déchirer la peau du raisin. Le
grain doit rester aussi intact que possible.
Sij’insiste l&-dessus c’est qu’en général on
fait cela tres vite et mal : il ne reste alors
(jue des peaux de raisin tout aplaties, fcn-
dues ct ne produisant plus dn tout & Tmil
et au golt Teffet des raisins bien épluchés
qui doivent étre gonflés et pleins de leur
pulpe.

Mettez de cOté, et préparez le zeste de
citron.

Le zeste

Avec un bon petit couteau, pelez uno
belle moitié de citrén, en n'enlevant que la
partie jaune; toutce qui est blaiic donne
dcTamertume. Ensuite hachez bien fin, et
réservez a part.

Le lait

Ayez de tres bon lait pur; si vous le
jugez plutot faible, c’est-a-dire additionné
d’eau, il faut en prendre plus que la quan-
tité nécessaire et le faire bouillir plus long-
temps pour qu’en réduisant il revienne aux
proportions normales.

De toutes fagons, il faut faire bouillir le
lait. Prefiez de préférence une casserole
large de fond qui vous servira ensuite pour
lier la créme. Posez sur le feu et, avec une
large cuiller de bois, remuez doucement le
lait, de temps en temps, jusqu’a ce qu'il
monte eu bouillonnant. Ce mouvement a
pour but d’empécher les parties crémeuses
du lait, qui sont les meilleures, de s’amas-
ser au fond de la casserolequ’elles couvreiit
d’une légére couche grumelée.

Quand le lait est « inoiité » retirez la
casserole du feu, jetez dedans la vanille,
et bien vite couvrez la casserole que vous
tenez un peu au loin sur le fourneau, pour
(ju'elle ne refroidisse pas trop.

Pendant que la vanille infuse, on compte
pour cela de 15 & 20 minutes, vous prépa-
rez le moule.
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lie moule

Nos proportions remplissent exactement
un moule contenant 1 litro 3,4, soit 1 litre
7 décilitres au ras du 'bord. Le moule &
Charlotte convient mieux que tout autre
pour ce genre de pudding, parce que les
morceaux de biscuits ne s’arrangeraient
pas bien dans les reliefs d'un moule his-
torié.

Hiiilez-lo légérement, mais d’une fagon
reguliére et parfaite, surtout dans les an-
gles, soit avec un peu d’huile d'ainandes
douces, soit de I’huile d’olives trés puré. 11
eat préféralile de se servir d'un pinceau
plat, de cuisine, avec lequel on badigeonne
& coup sar.

Disposez les fruits confits au fond du
moule, comme ornementation. Les cerises
confites font bien, ainsi que Tabricot et les
prunos, qu’on coupe alors en petits mor-
ceaux gros eomme la moitié d’une cerise.

Par dessus, disposez une couche de bis-
cuits que vous coupez en petits morceaux
de la grosseur d’une trés petite bouchée.
Ayez soin que cette couche soit également
tassée, et pas trop serrée, avec un seul
morceau d’épaisseur.

Par dessus, semez des raisins. Puis une’
couche de inacarons émiettés en petits mor-
ceaux, ou écrasés tres fins s’ils sont durs.

Sur les macarons semez du zeste haché.
Puis recoinmencez avec la couche de bis-
cuits, les raisins, etc., jusqu’a épuisement
des ingrédieiits.

Alors vous préparez la créme anglaise.
Mettez d’abord la gélatine & tremper dans
un peu d'eau fraiche.

lia créme ang'lalse

Dans une terrine, mettez les jaunes
d’ceufs, soigneusement débarrassés de leur
germe, avec le sucre en poudre. Battez
pour mélanger jusqu’a ce qu’ils aient pali
et pris la consistance d’une mayonnaise.

Versez dessus, petit a petit et sans cesser
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de tourner, le lait vanillé; chaud; laissez-y
la gousse do vanille. Reversez dans la
casserole ou était le lait. Posez sur un feu
doux, et ne cessez pas de remuer doucement
avec la cuiller de bois, jusqu’a liaison con-
venable.

Cette liaison est & point voulu quand, en
retirant la cuiller de la casserole, le dos est
entiérementrecouvert par la eréme comme
un vernis léger; il n'est pas du tout néces-
saire <jue cette couche soit épaisse pour en
constater la présence; il suffit que le bois
suit blanchi, et que cette teinte blanehe
persiste. Du reste, dés que vous voyez dis-
paraitre Técume qui cuuvrait la créme au
moment ol vous Tavez mise au feu, c’est
que le point est atteint, vous pouvez eer-
taincmeiit la retirer.

Ajuutez-y alors la gélatine, préalable-
mont épongée sur un linge. Agitez, couvrez
uue minute pour laisser fondre, agitez en-
core, et il n’y a plus qu’a verser.

Il faut verser y<ett afeu, par toutes pe-
tites quantités & la fois, et n’en ajouter de
nouvelle que (juand la précédcnte est toute
absorbée. iSans cela, les biscuits s’imbibe-
raient iiiégalement; ou le fond ne serait pas
assez atteint, ou au contraire les biscuits
surnagoraieiit. Cela parait tout simple de
verser cette créme; et pourtant il faut le
faire avec grand soin. Vous pouvez vous
servir d’une cuiller de métal pour puiser
et arroser également.

tii vous voyez que les biscuits ont ten-
dance & surnager, non pas seulement ceux
de la derniére couche, mais toute la masse,
ce dont vous vous assurez en sondant avec
une aiguille longue, mettez une s<mcoupe
sur le moule, avec un trés petit poids des-
sus, 50 grammes au plus, afiu de tasser
légérement. Sans cela toute la créme serait
au fond. .Si vous appuyez trop, avec un
poids trop lourd, ce serait le contraire ¢
deux extremes & éviter.
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Mcttoz alors lo mcnile i refroidir ea eii-
droit trés frais aii moins de 6 & T heures.
On peut le mettre sur la glace, mais il faut
giiand-méme plus de temps <jue pour une
sinijile eréme réclamant 2 heures sur la
glace. Cela s’explique parce que les bis-
cuits retiennent la chaleur, et par la ma.sse
compacte dont lo centre est long & at-
teiudre.

('e qui est agréable, si lI'on disjioso de
glace, c'est lorsqu’il est bien refroidi de
lui-méme, de mettre ce pudding uno bonne
heure dans la glace avant de le servir, ainsi
que la sauce qui Taccompagne.

Pour servir

Passez une lame de couteau entre les
bords, et au besoin trempez uno seconde
\vfond seulement Azns Teau tiéde. Ken-
versez sur le plat de service. (tTicoz le
pudding avee quehiue.s cuillerées de la
sauce dont le surplus est servi en sauciére.

La vieille ('athebise.

po~aSe portujais
Al

TAPIOCA BOUILLON BOUDIER

Il faut avoir des tomates d'excellente quaiité
et mures & point, pour ce potage. Plongez-les
une minute a Teau bouillante pour les peler
plus facilement; débarrassez-les des graines et
de Teau. et coupez la chair en tout petits mor-
ceaux que vous mettez dans la soupiére et sur
lesquels vous versez le Tapioca Bouillon pré-
paré & la fagon ordinaire et tenu plutét un peu
clair.

Le Tapioca Bouillon-Boudier se trouve au
Dipét Central: i4,ruede ja Verrerie, Paris, et aux
dipSU de Paris (voir ja tiste dans le dernier numero

du Pot-aU-Feu). Pour la Preminee, s'adresser au
Dfpét Central.

En petites cartouches de i potage : Le paquet
de locartouches......cccocoeiveneenncen. Fr. 1M
En boite de fer blanc de 25 potages 4 »

En 1/2 boite de fer blanc de 12 potages.. 2 »

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux
abonnés du Poi-au-Feu.
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Créme aux jpramboiscs

Proportions

250 gr. de framboises ;

IIK) gr. de sucre cassé ;

1 déi'il. de cnune & fouetter ;
Jus de citron.

3 V4 cuillerées d'eau.

BESUME

Passer les framboises épluchées au Umis de crin.

Verser dans un sirop de sucre bouillant. Ne plus

laisser cuire. Faite refroidir ou mettre sur la glace.

Ajouter la créme fouettée au moment de servir.
Les framboises

Ayez de bonnes framboises, bien a point
de maturitr. Epluchez-les, et écrasez-les
sur le tamis de crin avec le cliampignon de
bois, pour en recueillir le jus et la pulpe
dans uue petite terriae. Surtout pas de ta-
niis métallique ni de passoire en fer blanc
qui ferait tout de suite violacer la purée.
Tout doit jiasser & travers le tamis, sauf les
graiues. Réservez de cote et preparez le
sirop.

Le Blrop

Pour la méme raison de coloration, pre-
fiez un puélon en cuivre non étamé pour y
préparer le sinip auquel vous joindrez plus
tard la purée de framboises.

Mettez-y le sucre, Teau, ct une demi-
cuillerée de jus de oitron qui empéche le
sucre de graisser et de tourner coinmc il
arrive souvent avec certains sucres cassés
& la iiiécanique.

Posez sur uu feu modére, pour que le
sucre ait le temjis de foudre d'une fagon
égale avant de bouillir. Vous pouvez en-
suite .augmenter le feu. Faites cuire ju.sqii a
ce qu’une goutte du sirop posee sur une
assiette froide, se congele immédiatement
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en gardant une forme bombee, et ne s’6tale
pas sur Tassiette.

Versez la purée de framboises dans le
sirop,tandis qu’il bout,surlo feu,en remuant
vivement avec une cuiller d’argent ou ar-
gentée, toujours pour ne pas noircir la pn-
reo, et retirez iien vite le poélon du feu
pour ne pas laisser cuire. L ’ébullition
enléverait aux framboises leur parfum de
fruits frais.

Transvasez dans une petite terrine et
mettez & refroidir comme le pudding.

La créme & fouetter, ou créme deini-
épaisse, doit étre bien douce, par consc-
giient toute nouvelle et fraiche, afin de
n’avoir pas le moindre golit d'aigre. Tenez-
la au froid et ne fouettez que 7 a 8 mi-
nutes avant de la uiCder 4 la purée, au
moment méme de servir.

La Vieille Catherine.

LES GROGS MARIANI

Plusieurs maitresses de maison, dont il faut
louer l'initiative et le gout, remplacentle punch
et autres « rafraichissements » alcooliques de
leurs soirées par les grogs au Vin Mariani,
préparés ainsi : deux verres & madére de ce
délieieux tonique par une méme dose d’eau
bouillante, sucrée & volonté. Cette innovation
a le double avantage d’offrir aux invités un
breuvage exquis en méme temps qu’un récon-
fortant précieux, qui repare leurs fatigues et
les protege contre les changements de tempé-
rature.

ALIMEKT DES ENFANTS

BEURRE FONDU

Voici Tépoque olilo beurre est le uioin.s
cheret le meilleur, et o0, pendant deux
mois, on peut se livrer a la préparation du
beurre fondu qui se conserve au moins deux
ans, sans s’altérer ni prendre le moindre
gout. Il n’est pas une mai.son en Alsace, ou
Ton ne fasse chaqué année une ampie pro-
vision de beurre fondu qui sert pour toute
la cuisine et pour certaines pfitkseries. 1l
devrait en étre de méme partout, car, non
seulement, il y a économie, puisque I’on
peut faire sa provisién (juand le beurre e.st
moins cher; mais le beurre fondu est meil-
Icur pour la cuisine que le beurre frais.

Ce beurre est, en effet, du beurre clarifié,
c’est-a-dire débarrassé de toutes ses impu-
retés. Pour faire revenir les viandes, les
pommes de terre nouveiles, il ne donne pas
les graillons noirs que doniie le beurre frais,
graillohs que Ton en a extraits comme nous
allons I'indiquer. Du reste, toutes les fois
que le beurre cuit, il devient du beurre
fondu, et la finesse du beurre frais est per-
due. Il y a done avantage & employer de
suite dn beurre fondu pour sauter les
pommes de terre et pour cuire les légumes ;
ala fin, seulement, on ajoute un peu de
beurre frais.

Pour certaines pates brisées et pour cer-
taines patos de biscuits, il est préférable au
beurre frais, puisqu'il est débarrassé de ses
impuretés.

Excellent aussi pour les omelettes.

Préparation

Il ne faut pas eu préparer une trop
grande ([uantité a la fois, & cause de la tri-
turation assez pénible qu’on doit lui faire
subir : 6 & 7 livres environ.
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Mottcz daus uno marmite en foiite et
faites fondre sur feu doux. que vous élevez
progressivement, jusqua ee que vous ue
viiyiez Jilus se dégager deljulles de vajieur :
c'<'st sigue alors que le beurre est débar-
rassé do sou eau. Il doit étre trés elair, et
on voit les impuretés du jietit lait former
au fond une couclie bniiie gratinée.

I’our les jirojiortioiis ei-dessus.

il faut

si I'ou va troji vite, au eoiitrain-, ou riscjue
(le braler le beurr<*.

Retirez alors sur le coin da fourueau et
lussez 20 & >uiiimtes : le beurre continué
a cuin'.

.Vu bout (le ce temps, retirez du feu, et
Puisez alors le beurre avec la cuiller & pot,
et versez-le daus de grands pots en gré-s
d'uuo ooiitenauce de 2 & 3 litres, en le j>as-
saiit litravers uue jiassoire fine.

Apri-s I’iivoir laissé refroidir naturelle-
ineut pendanf environ trois quarts d’heuz-e,
mettez les pots dans Teau froide pour acti-
ver le refroidissement.

Quand vous voyez que le beurre va rom-
luencer & prendre. triturez-le vigoureuse-
ment avec la cuiller de bois.

Rocommeucez & jieu jir(\s toutes les dix
minutes, jusqu'a ee que le beurre soit assez
soliditié pour que 1a cuilb'r ue puisse jilus
tourner dedans, ee qui se j/roduit une
lieure et demie ou deux heures apré's (juc
Vous avez mis le.ss jiots dans Teau froide.
C'est .assez pénible, surtout vers la tiii,
mais c’est ee qui assure la réussite, enem-
pécliaut le beurre (le grainer et de tourner
eu cristaux ou en huile.

Kennez alors vos jiots. (jai doiveiit étre
avee uu eonvercle joignaut bien, soit avec
du jiarclieiuiii. (iardez-les & la cavejusqu’au
juomeut de Teinjdoi.
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Lorsiju’un pot est eiitaiiié. lo beurre se
conserve jiarfaitement jusqu’a la fiu. Il est
préférable. alors. de le laisser encore & la
cave, atiii que le beurre ue tourne j»as eu
huile.

be g-ratin

Bien entendu, le gratin qui se forme au

fond de la marmite ne doit jias (tre brualé;
il doit étre, tout au jdiis, bniii ou café an
lait foncé. S’il est brualé, le beurre colore
et prend mauvais gout. Le beurre, au coii-
traire, doit avoir une U'iiite jaune absolii-
iiKuit jiure ct fort ajgx'tissaiite.
- Oiijieut, aprés avoir j/uisé tout le beurre
fondu. laisser le gratin sur le coin du feu
jusqu’a ce qu’il ait rendu tout ce (ju’il peut
donner de beurre, puis le jeter. Au lieu de
cola, on peut le retirer du feu et en faire
du flaiiinikucheii, sorte de flan dont nous
donnons la recette jdiis loin.

&endemeiit

Le rendement en beurre fondu est de 75
a4 80 j)our cent du beurre frais. Mais, en
Temjiloyaut, on observe la umme jiroj/or-
tion, c’est-a4-dire qu’on en prend les trois
quarts de ce (ju'il faudrait de beurre frais.

FLAMMKUCHEN

DE STRASBOURG

Voici la fagon dont on utilise enAlsaee
les déchets du beurre fondu dont nous don-
nons la recette d’autre part. On obtient
ainsi une sorte de dan uu peu Icmnl, <jui se
mange chaud. Avec du vin blanc, c’est un
véritable régal j.iour les chasseiirs qui eu
avalenl des trauclies énormes.

Prefiez de la jdte de paiu levée a laquelle
vous incorporez rajiidemeni la moitié ou les
deux tiers de son jioids de gratin de beurre
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fiipdu. Etendez-ia sur une (mjiaissour d’en-
viron 12 centimétre, et gariiissez-tm une
Dla(jue de téle ayant iin rebord d’environ
2 centimétres. Il ne faut ni beurrer ni fari-
ner la {daque. En Aisacc, on couvre ainsi
de grandes plaque.» rectangulaires de ijla
clt) centimétiH's de longueur »ur 30 ;idude
large.

D'autre jjart, vou.s avez du prendre de
gros oignons, les couper en remelles, et les
faire cuire tout doucement au beurre, de
fagon & ce qu’il» soient pres([ue cuits et
2>rennent & peine couleur, Vous obtenez
ainsi une sorte de purée quo vous laissez
bien refroidir. Couvrez-en alors la pate sur
uue épaisseur d'un centimétre. Semez sur
cette purée de petites noisettes de beurre,
et faite» cuire au four de boulanger, envi-
ron 1,2 heure. Servez chaud.

U est e.ssentiel de laisser refroidir la purée
d’oignoii avant de la mettre sur la pate;
sans cela, la péate reste compacte et cuit
mal.

Quand on n'alme pas l’'ol™*non

Eiitin. on peut remplacer Toignoii par du
lard. et obtenir ainsi un flan qui rappelle la
quisclic lorraine. Pour cela, faites revenir
du lartl fumé coifpé en petits dés dont vous
couvrez la péate, et cuulez dessus'a crome
suivante.

D(’layez 1lcuillerée & bouche environ de
fariue avec 125 grammes de créme épaisse;
ajoutez, suivant lagrosseur, 2 & 3 leufs en-
tiers battus. Il faut obtenir une créme bien
consistante.

Cuisez au four do boulanger, et, & mi-
cuisson, mettez sur la créme des petites
n<nsettes de beurre ponr faire prendre
couleur.

FOURNEAUX DE CUISINE .

BRIFFAULT. 74, aveniie ParmeDiier, Pars
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La place nous manquait. dans le dernier nu-
mero, pour détailler la fagon des différents
objets de lingerie dont nous ne donnions
qu’'une idée trés générale, Voici done, aujour-
d’hui, les
annoéncés.

renseignements complémentaires

En premier lieu, nous voyons les chemises
dejour.Elles se fontde plus en plus courtes. Afin,
les pantalons de leur c6té devenant de plus en
plus larges du bas, d’'éviter que la longueur
ne retombe sur lajambe, en dépassant le pan-
talén. Elles ne doivent done que juste cacher
le genou ; les jarretelles attachant les bas au
corset suffisent aiors a maintenir le peu
d’étoffe qui pourrait passer.

L'ampleur des chemises est toujours moin-
dre dans le dos que pour le devant. Certaines
personnes, dans la crainte de se grossir, exigent
la pince ou la couture du milieu du dos. méme
avec la batiste la plus légére. Mais cette fagon
est rarement observée pour le vrai linge de

trousseau- L’'encolure doit étre Juste aux
épaules, sans qu'il soit nécessaire de I|'ajuster
par une coulisse, ainsi qu’on y est obligé pour
le linge acheté fout fait. aussi luxueux qu’il
soit.

Tai dit que les formes les plus en faveur
comportaient. surtout, un volant disposé ainsi
qu’'une berthe sur le devant seulement de la
chemise, et s’arrétant sur les épaules. Voici
une ravissante fantaisie dans le méme genre.

Il faut, d’abord, vous représenter un grand
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mouchoir carré, en batiste ou en chiffon. garni

d'un large entre-deux et d'une haute den-
telle : guipure d’'lrlande ou Valencienne, au
choix.

Ce mouchoir est fendu et découpé en rond,
au milieu, tout & fait comme si Ton voulait le
transformer en un grand col dont une pointe
retomberait au milieu du dos et deux autres
sur les épaules. Imaginez seulement que sur la
chemise, vous Il'appliquez sens devant der-
riére, comme une bavette. au lieu d’'un col ;
c’est-a-dire gne la pointe qui devrait étre au
milieu du dos tombe au milieu de la poitrine,
et que les deux pointes coupées qui devaient
venir se rejoindre sous le mentén sont arrétées
sur les épaules. soit cing pointes au total.
Rien derriére qu'une dentelle bordant le dos &
plat. Essayez cela, et vous verrez combien est
élégant, harmonieux, Telfet de ces grands re-
vers souples et flottants, absolument plats du
haut, comme un volanten forme. Jolis en Va-
lencienne, ces revers sont bien plus réussis en
guipure d’'Irlande.

N’oublions pas le chiffre brodé qui se place
sur une des pointes.- Du reste, dés qu’une che
mise est ornee d’'un volant. c’est sur ce volant
qu’on brode le chiffre.

Plus du tout de points anglais, de points
d epines ou autres. lls sont remplacés par des
* échelles de jours », sorte de « trou-trou »
en nansouck brodé au plumetis. La dimension
la plus usitée n'a guére que la largeur d'un
millimétre, et sert & monter le volant a la che-
mise ou au pantalén, par une simple petite
couture rouleautée, supprimant ainsi toute
bande d'étoffe rapportée dans le but de dissi-
muler leur Jonction.

Ces U échelles de jour » existent aussi dans
une largeur suffisante pour pouvoir passer un
petit ruban formantcoulissé. Mais, Je le répéte,
la coulissé est bien démodée. On la remplace
sur les chemises plates par des séries d'®illets
brodés k méme le tissu ; ces «illets servent
méme a de gentilles combinaisons. L'une des
plus connues, mais toujours en faveur cepen-
dant. consiste & ramasser I’'ampleur, de chaqué
c6té du devant, par un petit n®ud de ruban
passé dans un groupe d'®illets. Ces deux pe-
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tites bouffettes accentuent bien le carré du dé-
colletage.

Rappelons enfin les chemises de bal, a dé-
colletage tout droit, ainsi que I'ouverture d’'un
sac, et dont les épaulettes sont figurées par un
ruban passé dans de petites bouclettes,
le bras, afin de n'avoir pas & coudre ni & dé-

sous

coudre pour le blanchissage. Celles-l1a sont le
plus souvent garnies de dentelles légéres, Va-
lenciennes, point de Paris, etc.

Des pantalons, ily a peu a dire, quand nous
aurons constaté qu’on les assortit maintenant
aux chemises, qu'ils sont trés courts et trés
larges du bas ; 65 centimétres de tour, est la
mesure courante. je ne parle pas du volant,
mais de la partie & laquelle est montée le vo-
lant, et qu’'on appelait autrefois le poignet. De

poignet, il n'en existe plus; I'étoffe & cet en-
droit est maintenant tenue & plat, ou avec a
peine quelques fronces et c'est |’'exception. On
y monte le volant au moyen d'une échelle de
Jours, et ce volant s'assortit, comme nous le
disons, a la garniture de la chemise. Si la che-
mise est piate, simplement ornée d'un
semis brodé,

léger
le pantalon a un volant brodé
dans le méme genre, mais toujours un volant;
Je ne vois pas de modéle dont il puisse étre
exclu. Et n'oubliez pas le chiffre brodé, & gau-
che sur ce méme volant; la marque au coton
rouge sur le linge particulier a tout a fait dis-
paru des trousseaux.
A.

k j. A d. 4. kK A A a « ~ 1 a'l

COURRIER

D. — Recette compliquée. — caramels mous
cuire au boulé 250 gr. sucre avec 1/5 litre créme, 1
décil. cssencc de café, jus d'un demi-citron. Verser
sur marbre huilé. Recette parue en 1894.

R. B. — Vos crémes a la vanille ne sont pas lis-
ses parce qu'on ne travaille pas assez les ceufs avec
le sucre, et parce qu'on les laisse bouillir trop brus-
quement ou qu'on ne les remue pas tout le temps
pendant qu'elles chauffent. 1 faut chauffer lente-
ment et promener tout ie temps la cuiller dans la
créme en tous sens. — Le roux est amer quand il
est trop cuit; collant quand ii ne I'est pas assez.

DE Boukgeoisie.
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Bar-le-Duc. — Solé Marguery : recette parue
en 1895, impossible a résumer.

Saint-Dié. — Nous ne pouvons envoyer de re-
cettes par lettre. — Ces recettes ont paru. — Oui :
2 fr. 50 franco.

La dame du Poitou. — Confiture de pasté-

ques : enlever I'écorce, couper la pulpe en dés,
cuire avec moitié sucre, ajouter vanille ei zeste de
citron.

Noyon. — Vous nous écrivez pour nous dcman-
der 2 recettes «qui n'ont jamais paru». L'une a
paru cette année. — Quant k la béchamel, on Vin-
dique k chaqué instant ; voir dans les ceufs fila
Constantin, M® 2 de cette année,

B., 4 Saint-Julien. — Une excellente adresse a
paru plusieurs fois aux annoncés lout récemment.
Veuiilez vous y reporter.

Stockliolm. — Pain riche : pain fait exclusive-
ment avec du gruau de Hongrie.

X. — Les figues vertes se confisent comme les
abricots.

Alger. — Cheveux d'anges : tailler des carottes
julienne, faire bouillir dans Veau 15 k 20 minutes,
égoutter, cuire doucement avec sucre et jus de pom-
mes.

N. L. — Mesure trés approximative ; bouillon si-
gnifiant ici la bulle dair qui se forme dans un li-
quide en ébullition, le nombre de bouilions corres-
pond & la quantité de bulles produites. Il n'est done
pas possible d’en déterminer la durée qui dépend du
degré de violence de I'ébullition. En tous cas ce
sont toujours de trés courts instants & partir du mo-
ment oii le premier « bouillon » a été observé.

Rué de Bourgogae. — Note est prise de la de-
mande.

Ohémeré-le-Roi. — Note est prise de votre
demande.

Chéateau de VErniitage. — La recette des
conserves de tomates entiéres publiée en septembre
1894 est trop détaillée pour la résumer utilement.__
Mettre les cornichons dans le vinaigre salé a raison
de 100 gr. par litre; laisser 3 semaines. Jeter le vi-
naigre, remplacer par du vinaigre nouveau, salé ;
aromafiser selon les golits : piments rouges ou boules
de poivre; ail, échalottes, beaucoup d'estragon.
Boucher les pots, tefiir au frais. Il faut employer
d'excellent vinaigre de vin.

C. M., Bellevue. — Confitures de noix : cueil-
lir les noix vertes quand elles peuvent étre transper-
cées par une aiguille, les peler, les passer sur le leu
dans Veau bouillante. Egoutter et jeter dans Veau
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froide ; laisser 2 jours. Mettre en pots et couvrir
d'un sirop de sucre,

J. D. — Choisir les prunes violcites bien mures-
Les faire fondre sur le feu ; passer au tamis, ajouter
poids égal de sucre concassé ; laisser fondre k fond
plusieurs heures en remuant souvent. Mettre sur le
feu, faire bouillir 5 minutes cette marmelade. Ne se
congéle pas.

J.H — Viandes de boucherie braisées; recettes
parues en 1894 : noix de veau k la bourgcoise ;
1895 ; épaule d'agneau farcie, bceuf mode; 1806 :
bcEuf k la flamande, gigot dans son jus, queue de
bceuf, filet madére ; 1898 : bcEuf k la mode de
ménage, langue de bceuf. — [1 est difficile de résu-
mer une recette de braisé, lout dépendant surtout
de menus soins, du feu, etc. Nous vcrrons bient6t
k donner quelque chose selon votre désir.

POULETS EN GELEE

PB.XZ FR.
Poulet tnoy&n,pour Sou 6 personnes... 5 50
Poulet pour 6 4 8 personnes.... 7 50
Ajouter lecolt da colia postal en gare

ou a domicile et 30 cent, pcur emballage
pourun ou deux poulets.

Nota. — La boite moyenne pbse environ
1kil. 500; la boite extra, 2 kilos.

Ces poalets se gardent trés bien pla-
siears mois dans leur boite de fer blanc.

Pour avoir la gelée plus ferme, faire
tremper la boite dans Teau fraiche une
heure oa deux avant de l'ouvrir.

Vanille du “Pot-au-Feu”

Vrlx
Le tube de 6 goasses,

prisau bureau.......ccoceevvennnn 3fraxLCs
Franco, Paris, province et
BLranger . 3 fr.

Toute commande de vanille seule doit
étre accompagnée du montant de sa va-
lenr.
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POISSON

lo; Service des hdtcis sur les plages et dans les vil-
les d'eaux, produit, comme chaqué année, & cette
époque. son elTet sur les cours de la marée.

Les arrivages, en général, sont trés faihles.

Particuliérement, la solé a été et reste chére; son
prix a atteint jusqu'k 6 fr. 50 le kil.; ce poisson,
trés reclamé par les restaurants, a offert une rareté
exceptionneile.Compter aujourd'hui pour la moyenne
solé ; 4 fr. so k 5 fr.
5fr. -q.

le kilo ; la grosse ; s fr. so k

Le saumon entier vaut de t fr. 50 k 7 fr. so le

kilo; et le saumon coupé, s'il s'en trouve, atteint

jusqu’k 8 fr. k 8 fr. so le kilo-

Le prix de la petite truite saumonée, va de 6 fr. 50
k 7 fr. le kilo.

CAUSERIE DU FOYER

Motifs de falblesse

l.a faiblesse congénitale ou acquise fait plus de
victimes que la maladie. Mais heureusement nous
possédons le précieux reméde de la faiblesse sous toutes
ses formes et quelles quen puissent étre les origines,
latentes ou visibles. Gricei lacombinaison de la kola,
du coca, du quinquina, du cacao avec le soiuté iodo-
tannique et phosphate dans un vin des plus généreux,
la therapeutique de la "Nibiess-! se trouve aujourd’hui
résolue. Le Vm Distlts a réalisé toutes les esperances

v'' A. THOUVENIN
9 rué Charlot, Paris
ARTICLKS I>S TOTABEY9 EK TOns GENRES

__SACS_VIDES ET 6ARHI8, -TROUSSES
/e’iie m iTOiwn.r"'. - Oftie/s *!- eon.mencfe

EAUX MALSAINES!

Pour stériJiSfrles Eanx malsainas
ou 8upl|)osées talles et dans tous les cas
oii il y a craintes, il n'y a rien de supé-
rieur & j’¢baUitiun de cea Eaux. Mais
cea deniiérosdavenuea ainsi absolument
saines ne sont pa« aeréables & boire.
Ellea I0deviennenten lesgazéitUutavec

I’APP»!IEIL SEL7Z0GENE D. FEVRE.

IPPaaEIL SEITZOOEKE.2 isotelUei. 12 f.
10 OBtBGES t8df It dit... il.so

"EZ-THESS IER, sjui &bricaiit.
y, riir Vnstex mrA R IS

M aison fontlée en 1825, rué Ssint-Honcré, 398

. . DBSBOIS

u Gérmiu

LE POT-AU-FEU

Petite truite de riviére : 8 fr. le kilo.

Le turbot ct la barbue, également k raison de
I'importance des demandes, ont vu leur prix s'ék-
ver ;4 k 4 fr. so le kilo-

Pas de changement sur le mulet ; t fr. so k 4 fr.
le kilo. Le poids ne va guére au-delk de trois livres
pour ce poisson.

Le petit maquere.iu de Dicppc étant fmi, est rem-
placé tout k fait par le maquereaude la merdu Nord :
50 k 70 centimes piéce.

Ce n'est pas encore tout k fait le moment du mer-
lan : ii reste au cours de 2 fr. k 2 fr. so le kilo ctne
baissera qu'au moment de la reprise de la peche du
merldn & Boulogne.
la Médilerranée se vendent
de 4 fr. k 4 fr. 50 le kilo.

Les petits rougets de

Par les temps de chaleur, nous expédions les lan-

goustes, achetées par nous vivantes mais cuites

Guscitées lors de son apparition. Son pouvoir trés
éne”que a pour résultat le remontement rapide du
sang et du systéme nerveux. Toute personne débile
doit bénéficier de son emploi, qui enrichit la nutrition
la plus pauvre : tonique, stimulant et dépuratif, ie
Vin Déults fait, en quelques semaines, disparaitre
complétement Jes troubles nerveux, circulatoire» et
digestifs, qui entretiennent et étercisent la faiblesse
sous toutes sea forme La neurastliénie principalement,
cette forme si commune aujourd’hui, de 1» langueur et
de I'épuisement nerveux, a trouvé son véritable contre-
poison dans I'emploi rationnel du Vin Disi/es.

D' Spontin.

IPOIUDEDENINTHITEMIINILN

<MU EoBBSéijttrit lie moeiM B S,
K oageora Sim ftngealtoB *,
.AoBéi aoBemB, IPartTM,
'Berpes.B;men”~dea,P*UI-
‘oolea, liiU «lIMM M mIlUimtili ~mi
Illt irrita 1i C hote taa O bereM
M <laCU* al1(8 tiit r>Hsmr.
i iHonoeur, ratre oammuUt n’a
«pin~Menent révtd ilin* iininrt
c(nil(UM d*1aR M (i*tE<uéait oiline
t'<Amisloi‘e. D- Morin'alou_
. eaxsiallme Sis
«11,r. 0iOix-Psti Xﬁfl—T F*tosé
VOMMCT IWBC «jttsmer, frtet » rttr» poi»-
<nede,Ism slistltt*!n* fUm/lItantnatHr
m M txuérfi «{ lea oAersvieont tris bl*i> rspousaét.
.. & F—B*880T. 8t-Oerm»iiiM»Fr-'-ee™
HMIUItIMp.. s e,

PhariM tI* IT

iari

PORTER PENDANT LA NUIT tft
G R IR CEINTURE ISMAEL

BASE DE PLAITES ABOHANRam
HI°*Ism ael. 41, Faube Mootuartre. Paris.





