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G A L A N T I N E  DE F A I S A N
Cours d e  M. A. Colom bié

Compte rendu spécial du  “  P o t-au -F eu ”

M e s d a m b s ,

La galantina de faisan, telle que nous 
allons la faire aujourd’hui, est un mete 
tres recherche, assez dispendieux, que Ton 
peut servir comme plat froid dans los plus 
grands diners. La préparation est beaucoup 
moins compüquée qu’elle n ’en a Tair. 

Proportions  

Donnant une galantine suffisante pour 
une quinzaine de personnes :

1 faisan.
PO U B  L A  FA B C E  

iloOgr. de foie gras;
375 — de chair á saueisses ;
(!0 — lard  rápé ;
30 p istaches;
1 "O á 2O0 g r. do truffes;
15 gr. s e l ;
1 —  poudre d’épices;
1 pincée de poivre ;
1 décilitre de vin blanc ;
1 2 — cognac.

PO U K  LA C U ISSO S

.50 á fiO gr. de couenne de lard ;
• )0 gr. d’oignon ; 
loo carotte;
1 décilitre de vin blanc;
1 litre 1 2 , environ, dej'us.

P O U R  L E  JÜ 8  

1 kilo de culotte de brnuf;
1 piod de veau ;

1 p e rd rix ;
Les 03 et parures du fqisan;
50 il 60 gr. do couennes do lard;
4( I g r. d'oignon ;
50 — carotte;
15 — de se l;
8 ou 10 boules de poivre ;
1 bouquet g a rn i;
3 litres d'eau ;
1 décilitre de vin blanc.

PO U K  O L A B IF IE E  L A  f lE L É E

2 blancs d ’muf ou un muf entier avec sa 
coquille;

1 cuilleré'c do j'us de citrón ;
80 gr. de chair maigre de hinuf cru ;
4  ou o feuilles d’estragon;
Une dizaine de boules de po iv re;
I verre :i madére de vin de Madére.

Cbolx du faisan
II faut avoir soin de choisir une bóte 

jeu n e ; poule ou coq, pou importe. La poulo 
est un peu plus petite, mais elle a  la chair 
plus fino et coüte un peu moins cher. Une 
bóte jeune n’a point d'orgotó; on uutrc, 
une vieille poulo a les pointes des ailes 
blanches. Le poid», avec les plumos, ne 
doit guére dépasser un kilo, Ua vieux coq 
péso jusqu’á l kil. 500.

Enfin, je prends une hete qui n ’ait pas 
été abtmée par le coup de fusil, et surtout, 
pas trop  avancée. .S¡ elle est faisandée, elle 
dénature le goüt du foie gras,

Pour déaoaaor
Le faisan étant plumé, je le flambe avec 

soin, de maniére k faire disparaitre toute 
trace de plumes mais ¿ ne pas brüler la 
peau qui gercerait á la cuUson.
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322 LE POT-AU-FEU

Je  fends les pattes sur toute leur lon­
gueur, depuis les ergots jusqu’aux geooux. 
Avec le conteau, je  souléve les nerfs qui 
s ’y  trouvent, en évitant de les b riser; puis, 
les saisissant un par un, je  tire progressi- 
vement pour les faire sortir de la cuisse oíi 
ils ont leur point de départ.

Jetranclie les pattes au-dessus du genou, 
puis les ailerons.'

Apri's avoir fendu la peau du cou sur 
toute sa longueur, du cóté du dos, je  dé­
gage le cou; ensuite, je  vide le jabot, je  tran ­
che le cou á sa naissance, en évitant d’en- 
dommager la peau ; et, enfin, je  tranche la 
téte en laissant toute la peau du cou.

M aintenant, le désossage est une chose 
extrémement simple. Je  prolonge l’inci- 
sion de la peau du cou au milieu du dos 
jusqu’au croupion ; je  souléve légérement 
la peau pour dégager la fourche, c’est-á- 
dire la clavicule, aprés quoi je  fais glisser 
la  peau sur la carcasse jusqu'aux cuisses. 
J ’eniéve alors la  carcasse qui vient trés 
facilement. II ne reste plus dans le faisan 
que les os des cuisses et des ailes.

Je  détache de la' carcasse les filets mi­
gnons, le foie, le coeur et le gésier, mettant 
tout cela de cété. Je  vide la carcasse, et je 
la mets de cété pour le jus.

II n’y  a plus q u ’á désosser les cuisses et 
les ailes. C’est la partie la plus délicate du 
travail. Avec un excellent et minee cou­
teau, je  cerne le fémur á l’endroit oü il te­
nait á la carcasse, c’est-á-dire je tranche 
tout autour de I’os, de maniére á bien en 
détacher la chair. Je  fais alors glisser la 
chair en descendant le long de I’os, mettant 
celui-ci á nu jusqu’á  Tarticulation du ge­
nou oü je  cerne une seconde fois, coupant 
les nerfs environnants. J e  n’ai plus qu’á 
tirer les deux os de la cuisse pour les 
faire sortir par Tintérieur de la volaille.

Je  cerne de méme le moignon des aile­
rons et j ’eniéve Tos trés facilement.

L a  peau de la béte est dés lors complé­
tem ent débarrassée des o s ; je la sale un 
peu á Tintérieur. II est préférable de ne 
point la laver, Teau entrainant une notable 
partie de la gélatine, laquelle contribue á 
la formation de la gelée.

Xia m arinade

II est bon de faire mariner le foie gra.s 
pendant trois ou quatre heures. Aprés 
Tavoirparé et enlevé ses angles, je  lecoupe 
sur toute sa longueur en morceaux d’á  peu 
prés l’épaisseur du pouee, que je  mets dans 
une assiette avec un peu du poivre et de la 
poudre d’épices, trés peu de sel, un déci­
litre de vin blanc et un demi décilitre de 
cognac.

Si j ’emploie des truffes fraiches, je les 
y  ajoute aprés les avoir pelées et coupées 
en deux ou en quatre.

Eufin, j ’ajoute les filets mignons aprés 
les avoir débarrassés des nerfs et coupés 
ea dés.

Je  barbouille bien le tout avec la mari­
nade et je laisse ainsi pendant trois ou qua­
tre heures.

Zia faroe

D ’autre part, je  pile dans un mortier : la 
chair á  saucisses; le lard rápé, c’est-á-dire 
ráclé avec un couteau, de fagon á Tobtenir 
en pommade; les pelures de truffes, Ies 
parures du foie gras, le cceur et le foie du 
faisan. J ’assaisonne avec l.ó grammes de 
sel, le reste de la poudre d’épices et du 
poivre. Si la chair á saucisses est achetée 
assaisonnée, je  supprimé ó  g r. de sel et la 
moitié des épices et du poivre.

Quand le tout est bien amalgamé, je 
passe au tamis métallique, puis j ’ajoute 
le jus des truffes si j ’emploie des truffes 
de conserve, et les pistaches mondées.

(Pourm onder les pistaches, je  les mets 
dans Teau bouillante, je  laisse reprendre le 
bouillon, je retire du feu, et jelaisse bai-
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L E  POT-AU-FEU 323

gner une minute. J ’égoutte et j ’enléve la 
peau.)

Enfin, j ’ajoute a la  farce tout le liquide 
de la marinade et je la triture pendant 
cinq ou six minutes pour bien répartir Tas- 
saisonnement.

Xia g'alantlne

Ces prcparatifs termines, je  pose sur la 
table la dépouille du faisan, et j ’étends 
dessus une couche de farce. Sur cette faree 
je place sur toute la longueur la moitié en­
viron du foie gras, et les truffes; puis une 
nouvelle couche de farce, le reste du foie 
gras et, enfin, recouvrant le tout, le reste 
de la farce.

Je  releve Ies deux cótés du faisan que 
je raméne Tun contre Tautre, en ta-ssant 
la farce pour donner á la galantine une 
forme réguliére; je replie la peau du cou 
sur le dos et j ’emballe aussitot la galantine.

P on r em baller

II ne faut point coudre la galantine, car 
on risque fort de la voir crever pendant la 
cuisson. II suffit de bien Temballer pour 
qu’elle conserve sa forme sans éclater.

Pour cela, je  prends une serviette dont 
je beurre légérement Tun des bouts sur la 
largeur qui touchera directement le ventre 
de la galantine. Je  pose celle-ci sur la ser­
viette, le eóté fendu en Tair, et je  la roule 
á peu prés jusqu’au milieu de la serviette. 
A ce moment, je  replie sur la galantine la 
p a rfe  de la serviette qui dépasse de chaqué 
cóté, comme si je  faisais unm aülo t; aprés 
quoi je continué ¿  rouler dans le reste de la 
serviette. J ’ai soin d’éviter les pIís et de 
ne point trop serrer, afin que le gonllement 
provoqué par la cuisson puisse s’opérer 
normalement. Enfin, je  fieelle sans serrer.

P ou r b ra iser

II s’agit maintenantde cuire la galantine. 
Je  choisis une braisiére ou une casserole 
en cuivre étamé oüelle tienne un peu justo.

afin de ne pas avoir besoin d’une trop 
grande quantité de liquide.

Je  garnis le fond avec les. couennes de 
lard, le cóté dupoil en Tair; l’oignon coupé 
en rondelles, la carotte coupée de méme. Je  
pose la galantine sur cette garniture, puis 
j ’ajoute tout autour les abats du faisan, la 
carcasse et le gésier. J e  couvre la casserole 
et je laisse sur feu doux pendant 7 ou 8 
minutes, p a s  davantage. Ce temps suffit 
pour que les légumes colorent trés légére­
ment ; on ne doit pas Taugmenter, car on 
risquerait d’avoir une gelée trop foncée et 
un peu ácre. 11 faut avoir írés grand  soin 
que Toignon ne fume pas, ce qui arriverait 
si le feu etait trop vif : il en résulterait un 
mauvais goüt dont la galantine serait im- 
prégüée.

Au bout de ce temps j ’ajoute 1 décilitre 
de vin blane, je couvre la casserole et je 
laisse le liquide « tomber á glace », c ’esb-á- 
diro réduire complétement.

Je  mouille alors avec, environ, un 
litre et demi de jus. La galantine doit etre 
bien eouverte par le liqu ide; si le jus n’est 
pas suffisant, j ’ajoute un peu d’eau. Je 
chauffe jusqu’á ébullition, j ’écume, j ’a­
joute un bouquetgarni, et je laisse bouillir 
doucement, comme un pot-au-feu, la cas­
serole eouverte. {Voir p lm  loin la prepara - . 
tion du ju$.)

II faut compter deux bonues heures do 
cuisson.

Déballag'e

Aussitót la cuisson achevée, je  pose la 
galantine sur la table et je  la déballe avec 
précautions.

Je  rince daus l ’eau froide la serviette 
qui Tenveloppait, et, aprés Tavoir bien 
pressée, je Tétends sur la table. J ’enroule 
la galantine d ’un bout á  Tautre de la ser­
viette que je  serre á chaqué bout avec une 
fieelle, au ras de la  galantine, eomme les 
deux extrémités d’un boudin.
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324 LE POT-AÜ-FEU

J ’ai soin de rem arquer le cóté d e l’esto- 
mac — cóté non fendu — et je pose la ga- 
laiitine sur un plat, le cóté fendu toucliant 
le plat. J e  la couvre d’une planche sur la- 
queile je répartis un poids d’environ 
3 kilos, et je la laisse ainsi, au frais, pen­
dant trois ou quatre heures, et, de préfé- 
renee, pendant une nuil entiére.

Au bout de ce temps, je la déballe. Elle 
est préte k servir. Mais il est preférablo de la 
laisser raffermir pendant 24beures.O npeut 
abri'ger ee temps en la mettant sur glace.

Zia (pelée

Aprés avoir mis la galantine sous presse, 
je m ’occupc de la gelée.

Je  passe le jus de cuisson k travers une 
serviette, puis je le dégraissé avec le plus 
grand soin.

Je  prends une casserole plus haute que 
large dans laquelle je mets : le bceuf cru 
grossiérement haché, les boules de poivre ; 
du sel, s’il en m anque; Testragon, le citrón, 
le madére et Tcciif ou Ies blancs. Je  bats 
le tout jusqu 'á ce que Tceuf soit bien dé­
layé, et j ’ajoute le jus.

Je  mets sur le feu et je  chauffe douce­
m ent, en remuant tout le temps avec le 
fouet. Je  laisse bouiliir une minute et je 
retire du feu.

Je  mouille une serviette, je la tords e t je 
Tétale dans un saladier ou une terrine. J ’y  
verse doucement tout le contenu de la cas­
serole, et, prenant les quatre coins de la 
serviette, je  la souléve pour laisser le jus 
couler naturellement. Le premier ju s  qui 
passe est gcuéralement moins clair : je  
puis le mettre de cóté pour faire la gelée 
hachee. J e  fais couler le roste dans un 
plat ou un moule, de fagon á obtenir une 
conche de gelée de 2 centimétres d'épais­
seur. pour faire des croütons.

Je  laisse reposer au frais. Sans ^ a c e , la 
gelée n’est bien prise qu’au bout de cinq 
ou six heures.

P o a r  dresser

Je  garnis le milieu d’un plat long avec 
une légére couche de gelée hacliée sur la­
quelle je pose la galantine.

J e  découpe la gelée píate en dents de 
loup que je  range tout autour. Puis, sur le 
dessus de la galantine, je forme une étoiíe 
avec huit petits losanges do gelée.

Si je  découpe des tranches minees sur 
toute la largeur de la galantine, elles sont 
fragües et difficiles á servir. Aussi je  pro­
cede de la fagon suivante.

Je  cüupe la galantine en travers, au tiers 
ou au quart de sa longueur. Je  divise alors 
ce morceau en deux dans le sens de la lon­
gueur de la galantine. Je  renverse cha­
qué morceau sur le pial, de fagon que 
la partie bomliée se trouve au-dessus, et je 
découpe en tranches aussi minees que je 
veux.

L E  JL’8

Le jus doit étre prepare d’avance, et, 
comme il formera la gelée, on doit le faire 
excellent et y  faire entrer du gibier, afin 
que la gelée ait du fumet.

Je  prends le bceuf, de préférence dans 
la culotte ; le gíte donne trop de gélatine 
et pas assez de goút. Ce bceuf peut ensuite 
ctre utilisé, aiasi que la perdrix : on en fait 
un excellent hachís.

P ou r faire suer

Je  commence par foncer une casserole 
en cuivre étamé avec cxiucnnes, oignons et 
carottes coupóos en muelles. Sur ce lit de 
légumes, je  pose la perdrix entiére, le 
bceuf, lo pied ele veau fendu par le milieu 
et ficelé, pour qu’il ne s’abime point trop 
(OU pourra ensuite le paner e t le  frirej.

Je  couvre la casserole, et je fais suer sur 
feu doux pendant huit ou dix minutes. 
Dés que Taróme commence á  se dégager. 
je  mouille avec un décilitre de vin blanc, 
je couvre la casserole et je  laisse lo liquide 
réduire complétement.
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J e  mouille alors avec 3 litres d’eau, je 
p o rtea  ébullition, et j ’écume. Aprés quoi, 
j ’ajoute un Ixiuquet gam i, 15 grammes 
(le sel et, 8 ou 10 Ixniles de jmivre; je 
couvre la casserole et je laisse mijoter 
tout doucement, comme un pot-au-feu, 
pendant 4 heures. Au Iwut de ce temps, 
lo liquide doit étre réduit d’environ moitii'.

J e  le passe, je  le dégraissé ot l’emploie 
pour braiser la galantine.

M a z a h i n .

H ac h is  d e  D e s s e r te

^  C O e i i i c t B

BAUCIS9RS AU VIN BLANC 
CO TEL ST TSS Ü g  M OUTON GRILLÉE» 

S A L S in S  F S IT S  
M ARUELAOB X>E PO M M S*

PO TA G K A U X  CAROTTES 
A ü  TAPIOCA BOUILLON BOUDIER 

F IL E T  D I  B X U F  AU MADERE 
PO U LET S O T l 

C EE S80N  EN ÉPINARDS 
TIM BALE D E POIRES

Voici le moyen d’utiliser la viande de 
bmuf et la jierdrix employés pour préparer 
une gelée de gibier comme cellc que nous 
indiquons d’autre part pour la galantine 
de faisan.

Projrartions

1 kilo, environ, de bmuf m aig re;
1 p e rd rix ;
30 gr. d’oignon coupé en tout petits d és;
1 petite échalole coupée de m ém e;
1 cuillen'e de persil haché;
2 — de míe de p a in ;
1 xeuf e n tie r;
1 verre á madére de vinaigre ;
1 décilitre de bouillon, vin blanc, ou 

e a u ;
¡Sol, poivre, épicos.

lie  ñachis

Hachez le bmuf ot la perdrix débarrassée 
de sa peau. Mélangez hien avec tout l’as- 
saisonnement indiqué ci-dessus.

Versez dans un plat á gratín, e t faites 
gratiner á four chaud pendant 25 á 30 mi­
nutes.

< )n peut, au moment de servir, poser 
sur lo hachís dos miifs pochés ou des usufs 
moilets.

FILETS DE SOLES A  LA MORNAY 
8UHSTEACK GRILLÉ 

POM M ES DE TE R R E  SOUFFLÉES 
POU LET EN GELÉE 

POMMBS A LA CRANOINESSe

O X -TA IL
FILETS DE SOLE EN PA U PIETTES SAUCE CREVETTES 

GÍGUE D E CH EV REU IL SAUCE VENAISON 
RIS DE VEAU A  LA TOULOUSE 

GFOUSKS D'ÉCOSSE ROTIS 
G A LAN TIN E DB FAISAN 

GLACE

(EU P* BROUILLÉS AUX C IO U T O N S 
COQUILLES SAINT-JACQUES 

CROSNES AU BKURKE 
O O U JÉRE AU FROMAGE

en
POTAG E CRÉM E D’ORGE 

SOLE AU V IN  BLANC 
TIM B A LE IIE  MACARONI 

PIL E T S  ROTIS 
M OUSSE D E CHOU-FLEUR 
GATEAU R EIN E DE SABA

I.AITANCES D E H A REN S9 EN CAISSES 
M AÜVIETTES CHIPOLATA 

EN TRECOTE BÉARNAISE 
POM M ES DE TBH RE FONDANTES 

SOUFFLÉ A LA VANILLE

POTAGE CRÉM E D E CHICORÉE 
PETITS SOUFFLÉS AUX CREVETTES 

CANARD FARCI A L ’ARLÉSIENNE 
SELLE D E PRÉ-SALÉ RO TIE 

PATÉ DE GRIVES DES C É 7E N N IS  
P E T IT S  PO IS A  LA PAjOSlENNE- 
PUDDING A LA  MARÉCHALE

Racahout Delangrenier
La mclllcur allmcnt dcc cnfanta
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FILET DE BCEUF
A U  M A D É R E

[oici une bonne recette de « cuisine 
bourgeoise » qui offre Tavantage 
d’une grande simplicité. Elle est 

parii. uliérement commode pour un mor­
ceau de petite dimensión comme celui que 
nous indiquons, ou bien quand le four est 
déjá occupé par un róti. Eien surveillé, le 
filet, cuit de cette maniére, reste unifor- 
mément rosé á Tintérieur en gardant la 
plus grande partie de son jus, comme uu 
róti á p o in t; car il est bien entendu qu’un 
bon róti de bceuf ne doit pas étre rouge, 
mais rose, et cela depuis le bord jusqu’au 
centre, bien également.

Si Ton n’a pas de tomate fraiche, on 
emploiera de bonne tomate de conserve, 
en prenant un poids égal á  celui indiqué 
pour la tomate fraiche, et Ton opcrera de 
méme en la laissant cuire et réduire.

L e  filet préparé ainsi peut ctre entouré 
d une garniture queleonque : cépos, maca^ 
roni, croquettes, purées, etc., et il se sert 
comme entrée.

Proportions
Pour 7 ou 8 personnes :
1 kilo de filet, pesé tout paré ; 
í>0 gr. de beurre ;
50 — oignon;

100 gr. tomate crue ou, á  défaut, de 
conserve,

3 gr. farine, soit 1 2  cuillerée á c a fé ;
1 décilitre 1, 2 de ju.s;
1,2 décilitre de bon madére.
Temps nécessaire : 1 h. 1 '4  h  1 k . 1:2.

R É S U M É

F a ir e  d o u c e m e n t  a m o l l i r  l 'o g n o n  c o u p é  d a n s  m o i ­

t i é  d u  b e u r r e .  A jo u te r  le  f i l e t ;  c o u v r i r .  F a ir e  v iv e ­

m e n t  c o lo r e r .

A jo u te r  l a  t o m a t e  ; fa i r e  r é d u i r e .

M o u i l l e r  a v e e  j u s  e t  m a d é r e  i n d i q u é s .  F a i r e  m i jo ­
t e r  1 /3  h e u r e .

D é g r a i s s e r ; a j o u t e r ,  a u  m o m e n t  d e  s e r v i r ,  r e s te  d o  

b e u r r e  m a n ié  d e  f a r in e  c t  p a s s e r  le  j u s .

litelg-non
Epluchez-le et coupez-le en rouelles pas 

trop minees, parce qu’il brülerait plus fa­
cilement. Preñez une casserole en cuivre 
étamé proportionnée á  la grosseur du mor­
ceau de f ile t: c’est-á^dire dans laquelle le 
morceau entre juste, car vous n’avez rien 
á y  ajouter qu’un pou de liquide. Si la cas­
serole est trop grande, te liquide est insuf- 
fisant et il réduit en trop grande propor­
tion.

Mettez la moitié du beurre dans la cas­
serole ; posez sur feu doux, et, dés que le 
beurre est seulement fondu, ajoutez Toi­
gnon coupé. Couvrez tout de suite la casse­
role bien exactement, et laissez mijoter 
pendant une vingtaine de minutes en 
rem uant souvent; Toignon doit á peine 
colorer.

II doit étre bien amolli, bien atteint par 
la cuisson et avoir tout au plus légérement 
blondi. A ce degré, il est temps d ’ajouter 
le filet.

Z>e filet

Vous aurez débarrassé le morceau de 
son surplus de graisse, et vous Taurez bien 
paré en enlevant toutes les peaux ner- 
veuses qui le recouvrent; généralement, 
c’est le boucher qui se charge de ce soin, 
mais il est toujours bon qu’une cuisiniére
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sache Jo faire el{e-inóme, .car le houclipr 
le fait rgrepient avec la minuíje néces­
saire.

Vous jííiuvez le piqyer de fins larijofjs, 
.si vous le préfórez ainsi, mais ce n’est pas 
nécessaire j>our nntre recette présente.

Ficelez-le de fagon á le taseer sy r §oji 
épaisseur; quelques tours de ficeJle fijffj- 
sent. Assujfitissez-la solidement, c*r, pour 
retourner lo loorcean dans la casserole, 
c’est par la fieello que vous le saisissez.

Done, les oignons étant au j)oint indiqué, 
ineíteí le filet dans la casserole, en lo 
posant sur son cóté gras. Couvrez immc- 
diateuieut la casserole, ct posez-ia sur un 
bon feu, car ii s’agit de  faire vivement 
colorer le filet.

Si ie feu est insuffisant, la viande per- 
pra son jus {>eu á  peu sans prendre couleur, 
et vous aurez un filet qui aura l’air d’avoir 
éti! bouilli. Sans découyrir foqíes les fois 
la casserole, agitez-]a, taodis qu’ejle est 
sur le feu, pour que la vianifi n’attache 
pas au fond eí que J’oigaon ne brüle pas. 
Faites colorer l ’une aprés l’autre les 4 
faces du filet, et, quand v.ogs le changez de 
position, ayez soin de passer la fourchette 
sous la ficelle, et non pas de piquer dgne la 
viande, ce qui en ferait sortir le jus.

Comptez sur 12 á 15 minutes pour que 
votre filet ait pris la coloration voulue; il 
doit étre bien roussi, sans cela il ne garde- 
rait pas assez de jus á rintériour. A ee mo­
ment, ajoutez la tomate.

Pendant que le tilet eoloraiC vous avez 
eu le temps de la préparer ainsi : enlevez la 
queue; coupez-la en quatre ou six, selon sa 
grosseur. Preñez chaqué quartier entre Jes 
doigts pour en faire sortir l’eau et les 
graine.s, de iiiauiére qu’il ne reste que la 
chair de la tomate.

Des que le filet est coloré, ajoutez la to­
mate sans re tirer le filet; laissez la casserole 
sur le méme bon feu, et,avee la cuiller de

bois. écrasez'la grossiérement dans le fond 
d é la  casserole. L ’huinidité qu’elle apj>orte 
sert a détacher le léger gratiiié prciduit par 
le roussisseznent de la viande. Couvrez 
alors de nouveau In casserojp, et laissez sur 
le mén)e feu un peu soutenu, pour qpe la 
toinnte cuise rapidem ept; en 5  ou 6 tni- 
nutes oJIc doit étre tout i  fajt fondue ot 
vous devez ne plus trouver en f<dt de liquide 
au £ond de la casserole, qu’un peu de jus 
trés épais ef foaeé qui fait bouillie ayec l’oi- 
gnon e t la peau de la tomate, car toute la 
tomate doit étre bien fondue.

Ce n’est q u ’á ce point de rédiictúfs qu’il 
faut ajouter le liquide.

Xie liquide

V e r^ z  le jus indiqué, ou, á défaot, de 
trés bon houilluii que vous aurez pu faire 
réduire.

Ajoutez en méme temps le madére. Nous 
indiquons ici de tros bon vin, cstimant 
qu’il .est plus ayauia^eux de  ie payer un 
peu plus ch.er puisqu’il en fa-ut uioins.

Mclangez biep le fond de la  casserole 
avec le liquide, et faites bouillir. Dés que 
l’ébuHition e.st d<!-clarée, couvrez la casse­
role et retirez-la sur un feu doux, oü vous 
lais.sez tout .tranquillement bouillotter pen­
dant une demi keurg. Ajoutez tout de spite 
poivre et sel, plus on moins, selon (jue Le 
jus était assaisunné déj¿. Le ijnnceau de 
filet doit étre posé le cóté un peu snr 
le fond do la  .casserole. De tempe en tejnpa 
vous arrosez avec le fonds de  cuisson, c t 
vous v(M»s assurez que le liquide bouillotte 
toujours partout, mais trés doucement.

Au bout d’une demi-heure, as.surez-vous 
que la viande e.st cuite, on appuyant le 
doigt dessus. Vous pouvez aussi yenfoncer 
une aiguille-: le jus doit étre rosé et ne pas 
ja illir trop  vite. Alors le filet est á  point, 
car il d o it ,étre b ien rosé á  l’intérieur, mais 
non point rouge sanguinolent.
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Tenez-Ie au ohaud, dans la casserole, 
sans plus cuire, en ce cas, jusqu’au mo­
ment de servir.

P o u r  servir

Retirez le filet de la casserole. Dóficelez- 
le, et to:ioz-le au cliaud sur un plat.

Dégraissez le jus resté dans la casse­
role, ot qui n ’a pas dü réduire, si tout a 
(■t(> mené convenablement.

Dans une petite soucoupe cliauffée, vons 
aurez pétri avec une cuiller le reste du 
beurre avec le pen de farine indiquée, de 
fagon á en faire une páte bien unie.

Délayez cette páte dans le jus de la cas­
serole. Laissez bien cbauffer sans houillir. 
Pajsez á travers la passoire fine, ou cbi­
nois, en appuyant avec le dos de la cuiller.

Arrosez le filet servi entier ou découpé 
par tranches, avec quelques cuillerées du 
jus, tandis que la plus grande partie est 
envoyée á part dans une sauciére.

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

CONVALESCENCE
Aprés une de ces crises de souffrance qui 

ont profondément altére notre organisme, 
suspendu certaines fonctions, deprímela vita­
lité et amoindri sa résistance, il importe d’ai- 
der la nature et de faciliter son rapide reléve- 
ment. Nulle préparation ne remplit ce role 
sauveur avec plus de constance et d’efficacité 
que le vin tonique Mariani. L'estomac, debi­
lité par la diéte, accepte mieux et assimile plus 
aisément la nourriture réparatrice ; la circula­
tion. soumise aux brusques soubresauts de la 
fiévre, retrouve sa régularité, le cerveau re- 
prend sa vigueur, et toute trace de l’état mor­
bide auquel le sujet vient d’échapper, dispa- 
rait comme par magie sous l'influcnce du 
» Vin de santé ».

FOURNEAUX DE CUISINE
? R 1 F F A U L T .  7 4 ,  avenue Parmentier, Paris

Mousse de Choux-Fleurs
’e s t  un plat tres fin, qui sera 

d’une grande ressource pour les 
repas maigres, et qui figurera 

aussi bien sur un menú gras. II est d’une 
exccution assez facile, mais la condition 
de réussite reside surtout dans le degré de 
premiére cuisson, á Teau, du chou-fleur.

On peut servir cette m m sse, qui figure 
une sorte de pain ou, plutót, de pudding, 
avec uno autre sauce, sauce blanche, sauce 
béchamel ou du méme genre, si on la dc- 
sire plus économique; mais ce ne sera pas 
aussi bien que la sauce hollandaise.

Proportlons

Pour 7 ou 8 personnes :
500 gr. de cbüu-tleur tout cpluché ;
50 —  de b eu rre ;
.30 - - de fromage de gruyere rápe;
30 — de pain rassis de la veille ;
5 —  de se l;
3 ceufs entiers;
] 2 décilitre de la it;
Poivre, muscade.
Temps nécessaire : l  h. 1,2.

P O U R  LA SAUCE

100 gr. de b eu rre ;
— de s e l ;
— poivre ;

2 cuillerées de vinaigre ;
2  — d ’eau ;
2  jaunes d’muf.
Temps nécessaire \ 10  h  15 minuies.

R É S U M É

C u ir e  le  c h o u - f l e u r  i  l 'e a u  s a lé e .

P a s s e r  e n  p u r é e  a u  t a m i s .  A jo u te r  p a in  t r e m p é  c t  

e x p r im é ,  b e u r r e ,  g r u y é r e ,  j a u n e s  d 'c e u f s ,  p o iv r e ,  s e l ,  

m u s c a d e .

M é la n g e r  l e s  b l a n c s  b a t t u s  e n  n e ig e .
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V e rs e r  d a n s  m o u l e  b e u r r é .  C u ir e  i h e u r e  a u  b a i n -  

m a r i e  a u  f o u r .  D é m o u le r  c t  c o u v r i r  a v e c  l a  s a u c e ,

lie pain

Avant de se mettre á éplucher le chou- 
lleur, ¡1 est bou de faire trem per le pain 
pour qu’il ait m ieux le temps de s’imbiber.

C ’est de la inic do pain rassis de la veille 
ou, mieux, de l ’avant-veille, qu’il faut prea- 
dre. Cassez-la en petits morceaux, mettez- 
les dans une tasse et jetez dessus le lait 
chaud. (Jouvrez et laissez s’imbiber.

Xie chou-fleur

Un chou-llour doit toujours étre clioisi 
parfaitement b lan c ; c ’est la condition capi- 
tale pour qu’il soit bon. II faut aussi qu'il 
soit bien ferme et bien serré.

Epiuchez-le ainsi : coupez la queue pres­
que au ras de la téte, tout au plus, en iais- 
sant Tépaisseur d’un doigt. Ensuite, avec 
un petit couteau, séparez-le en bouquets, 
cii coupant les tiges, qui sont bonnes á 
manger, á  leur naissance, prés de la queue 
du chou-tleur. Enlevez la pellicule quí re­
couvre ces tiges, en la soulevant avec le 
couteau, au rebours«le la tige, eu remon- 
tant vers la fleu r; elle s’é])lucbe ainsi trés 
facilement.

A  mesure que vous epluchez les bou­
quets, vous le.s jetez ensuite dans une ter­
rine d’eau vinaigrée; de cette fagon on est 
sur d’expulser toute limace qui pourrait 
étre cachee dans le chou-Heur. II faut 3 ou 
4 cuillerées de vinaigre pour 2 litres d ’eau.

Ayez sur un feu vif une casserole de la 
contenance d’au moins 4  litres, remplie de 
2 litres et demi d’eau bduillante et salée 
avec 15 gr. de sel. Quand Teau est en 
pleine ébullition, jetez y  les choux-fleurs 
bien égouttés.

Faites reprendre vivement Tcbullition, 
et laissez cuire k  bon feu et forte cbulli- 
tioii, jusqu’á  ce que le chou-Heur soit á

point : 7 á  8 minutes sont sufüsantes si le 
feu est vif comme il doit Tétre.

Pour étre á  point, le chou-fleur, dans les 
parties des tiges, doit étre légérement 
amolli, tout en conservant pourtant une 
certaine fcrmetb. C’est au toucher seul 
qu’on se rend compte du degré de cuisson, 
et il faut teñir compte que, retiré du feu et 
de Teau, le chou-fleur rccuit encore. 11 est 
tres important de ne pas le laisser trop 
cuire, parce que la purée sera tnip liquide 
et qu’á la cuisson dans le moule elle ne 
prendra pas la  consistance nécessaire; bien 
plus, au démoulage, il s’échappera, tout 
autour du chou-íieur. du liquide clair 
comme de Teau qui délaiera la sauce de 
trés vilaine maniére.

Done j ’insiste pour que le degré de cuis­
son soit observó avec grand soin, puisque 
de cela dépend toute la réussite du plat. 
Mieux vaut un peu moins qu’un peu trop, 
et il ue faut plus quitter son fourneau dés 
que Teau du chou-fleur s’est mi.se á  bouillir, 
atin de véritícr plusieurs fois, en le tou­
chant, s’il est á point.

lia  purée

Egouttez immédiatement le chou-fleur 
dans une passoire á larges trous. Posez un 
tamis métallique sur une terrine, et, avec 
le champignon de bois, passez les choux- 
fleurs en purée. á'ous opérez par jietites 
quantités á la fois ; il ne raste presque rien 
sur le tamis. Raclez-le en-dessous pour 
faire tomber la pinée qui s’amas.se.

Cassez le beurre en morceaux gros 
comme des m arrons; réservez-en la valeur 
d’une noisette pour heurrer le moule. Met­
tez ces petits morceaux de beurre dans la 
purée qui doit étre encore plus que tiéde,et, 
avec la cuiller de bois, remuez pour faire 
fondre et bien mélanger. Si vous aviez trop 
laissé refroidir le chou-fleur, ou que le 
beurre fut trop ferme, il faudrait le tra-
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vailler daos ud bol chauffé, non pas pour 
le fondre en huile, ce qui est á éviter, naais 
pour le réduire en páte coulante. Ou en­
core, faire chauffer la terrine avant d ’y  
poser le tam is, y  battre le beurre eu páte, 
et y  passer lo chou d e u r . ' L ’essentiel est 
que le beurre soit melé au chou-fleur bien 
également.

Pressez entre les doigts le pain que vous 
avez mis á tremper pour en extraire abso­
lum ent tout le lait. Passez-le a travers le 
tamis comme le chou-fleur. Avec la cuiller 
de bois, tournez fortement et mélangez.

C'assez ensuite les jaunes d ’ceuf, un k  un, 
dans la purée, et toujours battez ie mélange 
avec grand soin. Ajoutez le fromage, le 
sel, poivre, muscade, mélangez bien.

D ’autre part, battez le.s blancs d'ceuf en 
neige assez forme pour pouvoir poser des­
sus une fourchette sans qu’elle s’euíonce. 
Prenez-en la  moitié d’aJawnl que vous mé- 
laugez á  la purée, ainsi que b o u s  l ’avons 
souvent expliqué; il faut se servir ou 
d ’une palette de bois, ou d’une grande 
carte de vi.site un peu ferme, pour retour­
ner la purée sur le blanc d’muf, au lieu de 
touiller avec uue cuiller. On donne quel­
ques coups larges, peu nombreux, pour 
laisser k la neige sa légéreté, tout en 
Tamalgamant parfaitement au reste. H vaut 
done mieux, dans ce but, n’incorporer les 
blancs qu’en deux ou trois fois.

Des que les bfancs sont mélangés, il faut 
verser dans le moule et mettre au four; 
sans cela ils redcvieiidraient liquides. Pour 
les facilites du travail, on peut laisser la 
purée attendre avant d 'y  mélanger les 
blancs.

moule

C ’est un moule á Charlotte .d’iune co¡afco- 
nadiccd'environ 1 litpe l.áqu i convient pour 
cette quantité, car le  chou-fieur mojue 
assez sensibiementála.cuísson.

lleurrez-le trés soigneusement et laissez 
la plus grande partie dn beurre retomber 
dans le fond. Versez-y la purée en incli­
nant au-dessus la terrine pour qu’elle y  
tombe d ’une seule coulée, sans iiiterruption, 
en ráclant avec une cuiller. Kans cette 
précaution, les gáteaux ont souvent des 
trous á la cuisson.

Mettez le moule dans une cassercde, et 
versez dans la casserole de Teau bien bouil­
lante, montant jusqu’á un centimétre du 
bord du moule. Couvrez le moule avec uu 
couvercle ; mettez la casserole dans le four. 
qui doit ótre assez chaud pour que Teau 
de la casserole frémisse, sans bouiliir fraii- 
chem ent; elle doit étre tout le temps sur le 
point de bouiliir. Si Tébullition se déclaro 
trop accentuée, ajoutez un peu d’eau froide. 
Surtout, ne posez pas la casserole sur un 
feu trop vif pour faire reprendre TébuHi- 
tion, car cela pourrait faire lógcrement at- 
tacber le moule ; ou bien, il faudrait iater- 
poser une soucoupe eotre le moule et le 
fond de ia casserole, pour éviter un con­
tact trop direct avec le feu.

Tournez de temps en temps le moule ; la 
páte doit gonfler et prendre de la consis- 
taace. PourÓ'tre á  point, elle doit présenter 
au centre, quand on y  appuie le doigt, une 
légére consietance. Ii n’est pas nécessaire 
du tout qu’elle coiore. U ne heure doit suf- 
tíre pour ces ijuantitóis, ei ia cuisson a  bien 
été eonduite. íi ae faut pas nou plus trop 
■de ciriseon qui eniév-erait de la tinesse á  la 
mousse eí ia reudírait .guenue; mais, cepen- 
daiit ¡1 faut que le tout supporte le démoii- 
lage; tout reside dans le point de cuisson 
du  centre, plus lenteoneot atteint, e t qui, 
s ’en art’aissant, ferait oraquer les bord.». II 
faut done s  en assuror plusi&ua’s fois avec 
le bout du doigt comme nous vemons de le 
dire. I>.u resite,.quand, apróis avoir goutíé, 
le gáteau conuaeaee á se iasser, c’est <iu’il 
doit étreibien.
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Pour servir
Passez une lame de couteau tout autour, 

entre le bord, et posez dessus un plat reii- 
versé. Retournez le tout. S’il reste un peu 
de mousse attacbée au fond du moule. dé- 
tachez-la avec uu couteau et recollez-ia sur 
le gáteau, en uníssant le mieux possible. 
Comme le tout sera masqué par la sauce, 
cela n ’a pas la méme iinportanre.

Versez dessus la sauce indiquée plus 
loin, et que vous aurez préparée pendant 
que la mousse était encore dans le four, 
et servez immédiatement.

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

Sauce Hollandaise
A sauce hollandaise que nous don­

nons aujourd’hui est basée sur 
les proportions et les procédés 

du grand cuisinier (iouffé. Mais ce n 'est 
pas Tunique recette de hollandaise, la- 
•pielle comporte de li'géres variantes.

Ajoutons que la sauce hollandaise, qui 
effraie les cuisiniéres inexpérimentées, est 
des plus simples k réussir á la condition de 
se eonformer aux fagons de faire que nous 
indiquons.

Proportions pour le  chou-fleur

125 gr. de beurre ;
2 jaunes d’ceuf;
2 cuillerées de vinaigre;
3 — d’e a u ;
ó gr. de se];
3 — de poivre.
Temps nécessaire : 12 a  15 minute».

R É S U M É

F a ir e  r e d u i r e  l e  v in a ig r e  a v e c  se l e t  p o iv r e .

A jo u te r  u n e  c u i l l e r é e  d 'e a u  f r o id e ,  le s  j a u n e s  

d 'c e u f ,  p e t i t  m o r c e a u  d e  b e u r r e .

F .ú r e  l i e r  s u r  le  f e u  e n  a j o u t a n t  le  b e u r r e  p . i r  p e ­

t i t e s  p a r t i e s ; d i m i n u e r  l.i  c o n s i s t a n c e  a v e c  c u i l l e r é e s  

d ’e a u .

XiO vinaigre

Dans la cas.sprole méme oii vous ferez la 
sauce, casserole en cuivre étamé, vous 
faites réduire le vinaigre. Ne preñez pa.s 
une trop petite casserole, parce que pour y  
tourner vivement la .sauce en.suite, vous 
n’auriez pas la place nécessaire.

\ ’crsez-y le vinaigre, ajoutez Tassaison­
nement, et posez sur un bon feu pour faire 
bonillir et réduire á  découvert, bien en- 
tendu, jusqu’á ce qu’il ne reste plus que la 
valeur d’une bonne cuiller á café do vi­
naigre.

Surveillez, car dans cette casserole rela­
tivement trop grande pour la quaiitit(‘ de 
vinaigre, le liquide tarit vite e tb riile  fa­
cilement.

Xia sauce

Retirez du feu, ajoutez deux cuillerées 
d ’eau fn/idc.

L a  casserole étant hors du fo u e t refroi- 
d iep ar Tintroduotion de Teau froide, ajou­
tez-y les jaunes d’muf, que vous aurez eu 
grand soin de d(‘barrasser de leurs germ es; 
c ’est un petit grumeau hlanc filant qui 
reste attaché au jaune aprés qu’on a fait 
cuuler le blanc. Avec le coin d’une co- 
ijuille d ’ieuf, on le détache facilenieiit.

( ’assez votre beurre en morceaux do la 
grosseur de noix environ. Chaqué morceau 
doit représenter á peu prés 2ü grainme.s. 
Mettez-les sur une assiette, ct ne posez pas 
Tassictte directement sur le fourneau atin 
de ne pas faire fondre le beurre ; il doit, au 
ccjntrairo, rester trés solide.

A ux jaunes que vous aurez bien dclayés 
dans la casserole, ajoutez un de vos nu,r- 
ceaux de beurre. í5Í vous avez un petit 
fouet en fil de fer (‘tamé, prenez-le, sinon 
servez-vous d’une cuiller de bois assez 
grande pour atteindre vivement toute la 
surface du fond de la casserole.

Posez la casserole sur un feu modére, 
plutót «modért' doux » que « modéré f o i t»,
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iiiais en tous cas, pas lo feu trés doiix qu’en 
gónóral on croit devoir prcscriro.

Dos que la casserole est posée sur le 
forneaii, tournez vivement votre fouet ou 
la cuiller dans la casserole. et cela dans 
n ’importe quel sen s; il esit méme néces­
saire de varier la direction jioiir bien at- 
leiiidre partout.

Nc cesMzpas de tourner tant que la cas­
serole est sur le feu. Vous voyez alors le 
mélange commencer á épaissir et á lier; 
o'est á ce moment que les ®uf« cuisent 
réellement, et i l  fa u t quila  soient cuits 
avant d 'y  ajouter peu a  pstí le reste du  
beurre. L á  est le principe de toute sauce 
liollandaise, qu’elle soit simplement com- 
posée de beurre et de jaunes, ou qu’on la 
combine avec une sauce á  base do farine 
comme le velouté, rallem ande. etc.

Done, laissez cuire franchement les 
jaunes á consistance tros éjiais.se, comme 
une mayonnaise bien prise, ot ce n’est 
qu 'á ce moment que vous coinineiKwez á 
ajouter du beurre.

Retirez alors la casserole sur un feu trés 
doux. cette f<us, car les jaunes n’ont plus 
besoin de cuire, ct le beurre, pour garder 
sa finesse, ne doit pas trop chauffer. II est 
done nécessaire de n ’avoir que le degré de 
chaleur douce pour faire chauffer le beurre 
e t le mélanger parfaitement.

Ajoutez alors, toujours sans cesser de 
tourner, votre beurre, morceau par mor­
ceau, et n 011 ajoutez pas de nouveau sans 
que le précédent ne soit bien fondu. Au 
milieu de Topcration, ver.sez une cuillerée 
d’eau froide qui délaie ia s;iuce dont la 
Consistance ne doit pas étre trop épaisse, 
ot qui, de plus, enipéclie le. beurre do tour­
ner cn.suite.

L a  sauce, une fois terminée.doit étre bien 
liée, assez consistante jMiur couvrir lo dos 
do la cuiller d ’une éjiaísseur de deux ou 
trois milJiinétres. Klle ue doit. liien en­

tendu, pas étre aussi épaisse que la Bear 
naise qui a la consistance d'une mayon­
naise. Si elle ctait plus épaisse que ce que 
nous indiquons, il suffirait d’ajoutor encore 
un peu d’eau, une demi-cuillerée ou une 
cuillerée tout entiére. Teñir au bain-marie 
trés doux e tá  couvert jusqu’au moment de 
servir.

L a v iK iL L E  C a t h e r i n e .

P A T É S  DE G R I V E S  D E S  C É V E N N E S

Voici revenue la saison de nos pátés de 
grives dont Téloge n’est plus á faire.

Happelous, pour nos nouveaux abonnés, 
que ces pátós en croúte, spécialement fa­
briques pour nous avec du foie gras et des 
grives des Céveanos désossée.s auxquelles 
la nourriture dans ces montagnes coimiiu- 
nique une saveur trés particuliére, consti- 
tuent, de 1 aveu de nombreux gourinots, 
un véritable régaJ.

Píiix {franco d'emballage)
Pour 12 personnes ('largement). . .  2 0  fr.

—  20  — — . . .  2 8  -
Ces pátés doivent nous ctre commandés 

a u  moioH 6  J o u rs  avant le jour oú ils 
doivent étre livres ou expédiés.

Nous ne jiouvons livrer de failIe plus 
2>etite que celles ci-dessus.

ALIM ENT DES E N F A N TS
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a i t i M o i í s

S i. d a n s  v o tre  g a rd e -ro b e , v o u s  av ez . M a­
d a m e . u n e  a n d e n n e  ro b e  d e  v e lo u rs  n o ir .  r e la ­
tiv e m e n t  e n co re  fra ich e  m a is  d o n t  la  co u p e  
d é m o d é e  n e  se  p ré te  p lu s  á a u c u n e  des fo rm es 
a c tu e lle s , i iá te z -v o u s , ta n d is  q u e  c ’e s t  en co re  
la  to u te  d e rn ié re  n o u v e a u té ,  d ’e n  fa ire  Télé- 
g a n te  p e tite  ja q u e t te  q u e  v o ic i ; a ju s té e  co m m e 
u n  co rsag e , to u te  c o u r te  e t  e n tié re m e n t  cou- 
v e r te  d e  p iq ú re s .

]e  m 'e x p liq u e  d 'u n e  fagon p lu s  te c h n iq u e  : 
le  v e lo u rs  e s t ,  s u r  to u te  sa  su p e rfic ie , r a y é  de  
ra n g s  d e  p iq ú re s  á  la  m a c h in e , á  u n  d e m i c en ­
t im é tre  d ’in te rv a l ie ,  e n v iro n  ; m a is  ces  p¡- 
q u re s , se lo n  le s  d iffé re n te s  p a r tie s  d u  vé tc - 
m e n t ,  a ffe c te n t d e s  d ire c tio n s  d iffé ren te s . Le 
d o s . p a r  e x e m p le , e s t  p iq u é  h o ríz o n ta le m e n t 
d a n s  so n  e n tie r ,  m a is  le s  p e t i ts  c ó té s  so n  
lé g é re m e n t re m o n ta n ts ,  a in s i q u e  le s  d e v a n ts , 
l e u r  p e rsp e c tiv e  é ta n t  a in s i d ’u n  effe t p lu s  
g ra c ie u x , p lu s  a’m in c is s a n t .  S u r  le s  c o u tu re s  
d u  d o s  e t  s u r  Ie s  p in c e s , d ’é tro ite s  b a n d es , 
p iq u e e s  en  lo n g , s o n t  p o sées  c o m m e  les

s t r a p s  ?  q u ’o n  a  b e a u c o u p  v u s  s u r  le s  v é te ­
m e n ts  d e  d ra p . L es m a n c h e s , t ré s  c o lla n te s  
to u jo u rs  e t  b ie n  é p a u lé e s , s o n t  p iq u ee s  e n  che- 
v ro n s  to u t  d u  lo n g . C e q u i  a ch é v e  le  c h ic  d u  
v é te m e n t,  c ’e s t  le  c o l ; u n  c o l r a b a ttu  e t  des 
re v e rs  d e  m o y e n n e  g ra n d e u r ,  to u t  á  fa it fagon 
ta i l le u r ,  e n  v e lo u rs  c la ir  e n t ié re m e n t  c o u v e r t  
d e  p iq ú re s ,  e t  o u r lé  a u  b o rd  d ’u n  d é p a s sa n t.

p iq u é  a u ss i ,  e n  v e lo u rs  b la n c . V o u s n 'a v e z p a s  
id ée  c o m b ie n  T en sem b le  e s t  ch ic , d é g ag é , 
v ra im e n t  é lé g a u t d e  fo rm e, d ’étoffe, d ’a l-  
lu re  ; a v ec  u n e  b e lle  d e n te l le  ja u n ie  á  T enco- 
lu re ,  e t  le  r e n a r d  d e  r ig u e u r ,  v o u s  v e rre z , m a ­
d a m e , c o m m e  v o u s  se rez  be lle .

E t n e  r e g re t te z  p a s  v o tre  ju p e  d e  v e lo u rs , 
c a r  c e t h iv e r  o n  n e  p o r te ra  q u e  d u  d ra p  o u  d u  
c rép e  d e  C h in e , to u t  a u  p lu s  le  s a t in  L ib e r ty  
se ra - t- il  p e r m i s ; e n co re , o n  le  tr a n s fo rm e ra  
p a r  to u te s  so r te s  d e  b ro d e rie s  q u i e n  fe ro n t u n e  
a u tr e  étoffe. M ais d e  la  ro b e  d e  sa t in  n o ir .  á 
to u te s  so r te s  d e  fin s, p o u r  le  jo u r  e t  p o u r  le 
so ir , si c o m m o d e  d a n s  Ies c a s  in d éfin is , ii fa u t, 
p o u r  T in s ta n t,  e n  fa ire  so n  d e u i l : c 'e s t  to u t  á  
fa it d é m o d c , p ro v in c e , g r a n d  m a m a n , il n ’y  a 
p lu s  q u ’á  e n  fa ire  u n  d e sso u s  o u  u la isse r 
a t te n d re  d a n s  u n e  a rm o ire .

II e s t  d e  fa it q u e  l e  sa t in  se  p ré te ra i t  m a l, e t 
m é m e  n é  sé  p r é te ra i t  p a s  d u  to u t  a u x  p lis  
d o n t  o n  íag o n n e  le s  ju p e s  : c e  s e ra i t  ra id e  e t 
t r é s  la id . C a r, d é c id é m e n t, e lle s  s o n t  p lis sé es  
n o s  Ju p e s , to u t  a u  n w in s  d e rrié re .

C e la  d u re ra - t - i l  ? E n to u s  c a s  to u s  le s  m o ­
d é le s  e n  ce  m o m e n t  o n t  d e s  p l is  q u e lq u e  p a r t,  
e í  ces m o d é le s  s o n t  e x éc u té s  a u ss i  b ien  p o u r  
le s  t r é s  b e lle s  m a d a in e s , q u e  p o u r  le s  fem m es 
p lu s  s im p le s  q u i  p o r te n t  u n e  ro b e  a p ré s  le  
te m p s  o ü  e lle  a  c essé  d ’é tre  u n e  n o u v e a u té .

D o n e , n o u s  p o r to n s  d e s  p lis ,  e t  la  jo lie  ro b e  
q u e  Je  v o u s  p ré s e n te  v a  v o u s  e n  d o n n e r  u n e  
b o n n e  id ée . C ’e s t  d u  d ra p  fin , d ’u n  jo l i  b e ig e  
foncé, c o u le u r  n o is e tte .  L a  ju p e  e s t  á  tro is  
c o u tu re s  d e v a n t ,  c a r  e lle s  s o n t  t ro p  ra p p ro -  
ch ées  p o u r  a p p e le r  c e la  d e s  lés . A u  fo n d , la  
c o u p e  f ig u re  a ssez  u n  ta b i ie r  o u  lé  d e  d e v a n t  
a v ec  u n e  c o u tu re  b ia isée  a u  m ilie u . L e to u t  
t r é s  p la t ,  t r é s  c d l a n t ,  sa n s  r ie n  s u r  le s  h an ch es  
ju s q u e  p a r  d e r rié re . D e rrié re , a u  m ilie u , u n  
d o u b le  p li d ro i t  fil, r a p p o r té ,  p a r t  d e  la  c e in ­
tu r e  j u s q u ’á  te r re ,  s e r e l i a n t ,  b ien  e n te n d u , p a r  
d e s  c o u tu re s  a u  re s te  d e  la  ju p e  q u i ,  lu i,  e s t  en  
b ia is . L e  p l i  e s t  a p p liq u é  s u r  la  ju p e ,  q u ’il 
g a rd e  tre s  c o lla n te  e t  p ía te  ju s q u ’á  m i-h a u te u r , 
p a r  u n e  p iq u re  s u r  le  b o rd , e t  le s  b ie n fa its  d e  
T a m p le u r  s o n t  p lu tó t  a p p a re n ts  q u e  rée ls . Le
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co rsag a , d a n s  le  d o s , d e n x  p lis  c o u ch é s , se  
re n c o n tr a n t .  p iq u é s  a u  b o rd . D e v a n t, t r o is  p lis  
c o u ch és , e t  p iq u és , d e  ch aq u é  c ó té  d e s  d e ­
v a n ts , q u i  s 'e n t r o u v r e n t  s u r  u n  é tro i t  p la s tró n  
e n  ch iffon  b la n c  p lis sé . C ol e n  fo rm e  d ’em p ié - 
c e m e n t ca rré . e t  c ré n e lé . e n  p a n n e  b leu  tré s  
p á le , to u t  b ro d é  d e  c h e n ille  n o ire  ; e n c o lu re  
s e m b la b le . t r é s  h a u te .  t r é s  a ju s té e . E t le 
« c lo u  » d e  T e n se m b le . c ’e s t  u n e  p e tite  c ra ­
v a te , u n e a n t iq u e  L av a llié re , e n  c rép e  d e  C h in e  
b le u  p á le , av ec  u n e  fran g e  a u  b o u t, n e  t o u r ­

n a n t  p a s , v o u s  m ’e n te n d e z , a u to u r  d u  cou , 
m a is  d o n t  o n  a  fa it u n  to u t  p e t i t  nceud sa n s  
p r é te n tio n , u n  d e  ces nceu d s q u e  Ie s  b o n n e s  
g e n s  a p p e lle n t  « á  T a rtis te  » ; d e u x  p e tite s  
c o q u es  ch iffo n n ées . e t  le s  p a n s  n é g lig e m m e n t 
f lo tta n ts  s u r  la  m o u sse lin e  p lissée , e t  s u r to u t  
p a s  é ta lé s , ju s te  c ie l ! m a is  lib re s , f lo tta n ts  e t 
a u ss i p e u  aflichés q u e  p o ss ib le .

A .  D E B o u r g e o i s i e .

4 .500  K IL . D E CA FÉ
PA R  JOU R

C 'e s t la  p ro d u e tio n  m o y e n n e  d e  T U sin e  des 
C afés C a rv a lh o , s itu é e . 9 8 , ru é  G id e , á  I.eva l- 
lo is -P e rre t. C 'e s t  d e  lá  q u e  p a r te n t.  to rré lié s  e t 
e n  g ra in s , ces cafés e x q u is  q u i  s o n t  v e n d u s  en  
b o ite s  c ac h e té e s  a u x  p r ix  m a rq u é s  s u iv a n ts  : 
2 fr . 4 0 , 2 fr. 6 0 , 2 fr. 8 0  e t  5 fr. le  d em i- 
k i lo g . E n  v e n te  d a n s  le s  b o n n e s  é p ic e rie s  e t 
8 5 , ru é  T u r b ig o ;  26 , ru é  C a d e t ;  54 . ru é  d u  
B ac; 15, ru é  d e  C h á te a u d u n ;  3 6 , b o u lev a rd  
S a in t-G e rm a in , e tc . E x ig e r le  n o m  e t la  m ar­
q u e  s u r  c h a q u é  b o ite .

LE  CONSOM M É MAGGl

C est le triomphe de la Compagnie Maggi, 
ce consommé exquis que tous les épiciers ven­
dent au public sous la forme d'un tube ren- 
fermé dans une capsule. Chaqué tube repré­
sente la valeur d’un potage pour une personne 
et vous vous ser\’ez vous-méme en u n  ins­
tant ; on met le tube dans un quart de litre 
d’eau bouillante. on délaye et le consommé le 
plus exquis est prét I

C O U  R  R  I E  R

H a u t c - M a r n e .  —  V o u s  a v e z  m a l  c h e r c h é ,  c e t te  

r e c e t te  s e  t r o u v e  d a n s  l 'a n n é e  1 8 9 3 .

B . - L .  G ' e r m o n t .  —  C e  q u e  v o u s  d é s i r e z  e s t  

i m p o s s ib l e  á  t r o u v e r .

D e  C .  —  P o m m e s  a u  b e u r r e  ; p e l e r ,  v id e r ,  m e t ­

t r e  d a n s  u n  p la t  e n  t e r r e  a v e c  u n  p e u  d ’e a u ,  1 c u i l ­

l e r é e  k c a fé  d e  s u c r e  e t  2 0  g r a m m e s  d e  b e u r r e  p a r  

p o m m e .  C u i r e  k f e u  a s s e z  v i f  2 0  k 2 5  m i n u t e s .

L e  P e c q .  —  C h o u x  « e n  l é g u m e s »  ; b l a n c h i r  k 

l 'e a u  s a lé e  e t  s a u te r  a u  b e u r r e .  —  O u  b r a i s e r  a v e c  d e  

b o n  j u s . —  C ré m e  r e n v e r s é e  : 1 l i t r e  l a i t ,  2 5 0  g r  

s u c r e ,  4  c e u fs  e t  6  j a u n e s ,  p a r f u m  q u e l c o n q u e .

H .  A .  Y .  —  N o u s  v o u s  r a p p e lo n s  q u e  n o u s  n e  

p o u v o n s  t e ñ i r  c o m p te  d e s  l e t t r e s  n e  r e n f e r m a n t  p a s ,  

k  d é f a u t  d e  b a n d e ,  a u  m o i n s  n o m  e t  a d r e s s e .

L a  G r é c l i e .  —  C h e z  M il le t ,  6 2 ,  r u é  d e  l a  R o -  
q u e t t e ,

A .  B .  —  ( E u f s  e n  c o c o te  a u  j u s  : m e t t r e  d a n s  

u n e  c o c o te  1 e u i l l e r é e  d e  j u s  t r é s  c o r s é ,  y  c a s s e r  u n  

c e u f , a j o u t e r  1 c u i l l e r é e  d e  j u s ,  e t  f a i r e  p o c h e r  a u  

b a in - m a r ie  5  m i n u t e s . —  V o s  g e l é e s  s o n t  f a d e s p a r c e  

q u e  m a l  a s s a i s o n n é e s  o u  f a i te s  a v e c  t r o p  p e u  d e  

v i a n d e  : u n e  b o n n e  g e l é e  n e  p e u t  c t r e  é c o n o m iq u e .  

L e  p ie d  d e  v e a u  d o n n e  d e  l a c o n s i s t a n c e ,  m a is  a u c u n  

g o ú t .

M o n t a u b a n .  —  V e u il le z  l i r e  l 'a v i s  q u i  s u i t  le  

s o m m a i r e .  —  ( E u f s  M c y e rb e e r  : r e c e t t e  p a r u e  e n  

1 8 9 7 . P o s e r  d e s  r o g n o n s  d e  m o u t o n  g r i l l é s  d e  c h a ­

q u é  c ó t é  d 'c e u f s  s u r  le  p la t  e t  n a p p e r  a v e c  u n e  s a u c e  

m a d é re  a u x  t r u f f e s .

A .  D .  51 . —  J a m b ó n  a u x  c é p e s ,  s a u c e  v i n  d u  

R h i n  ; c u i r e  l e  j a m b ó n  c o m m e  k  l 'o r d in a i r e ,  e n  m e t ­

t a n t ,  s i  l 'o n  v e u t ,  u n e  b o u t e i l l e  d e  v in  d u  R h i n  d a n s  

l e  c o u r t  b o u i l l o n .  F a i r e  s a u t e r  le s  c é p e s  a u  b e u r r e  

o u  k  l 'h u i l e ,  l e s  d r e s s e r  a u  m i l i e u  d u  j a m b ó n  d é ­

c o u p é .  F a i r e  u n e  s a u c e  b r u ñ e ,  c o m m e  u n e  s a u c e  

m a d é r e ,  e n  r e m p la g a n t  l e  m a d é f e  p a r  d u  v i n  d u  

R h in ,

U n e  a b o n n é e  d e  S e i n e - e t - O i s e .  —  V o t r e  d e ­

m a n d e  n 'é t a n t  p a s  i s o lé e ,  il  n o u s  e s t  im p o s s ib l e  k 

n o t r e  g r a n d  r e g r e t ,  d e  c o n s a c r e r  le  c o u r r i e r  k  d o n n e r

k  c h a q u é  n o u v e l  a b o n n é ,  u n e  d e m i - d o u z a i n e  o n

n o u s  d e m a n d e  p a r f o i s  l a  d o u z a in e  c o m p l é t e  d e  re­

c e t t e s  a n t é r ie u r e s .

A .  L ;  P u t e a u x .  —  11 y  a  r é p o n s e  k  v o t r e  q u e s ­

t i o n  d a n s  l e  d e r n i e r  n u m é r o .

A n i i e n B .  —  L e r é s u l t a t  a  é té  m a u v a is  p a r c e  q u e  

v o t r e  c r é m e  n 'a  p a s  r c g u  a s s e z  d e  c h a l e u r  k  l a  s u r f a c e .
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Il f a u t  u n  f o u r  t r é s  c h a u d  p o u r  c a r a m é l is c r  r a p id e ­

m e n t  l e  s u c r e  q u i ,  s a n s  c e la , f o n d .

R u é  J o u f f i - o y .  —  V o u s  p o u v e z  g a r n i r  a v e c  la  

f i n a n c ié r e  q u e  n o u s  a v o n s  in d i q u é e  p o u r  t i m b a l e s .

L e s  C l o s e a u x .  —  C 'e s t  e x a c t ,  il  n e  f a u t  p a s  d e  

b e u r r e .  —  C e  s o n t  d e s  c e u f t  e n t ie r s .

^FVVyvVVVVVVVV^^FVVVVVVVWVM'VN»

C O N C O U R S  L I T T É R A I R E
L a  R e v u e  d e s  P o e t e s  ( R é d a c t i o n  e t  A d m i -  

n i s t r a t i o n ,  13 , r u é  M o n s i e u r ,  á  P a r i s )  v i e n t  

d ' o u v r i r  s o n  3 * c o n e o u r s  (P o é s ic  e t p ro se ) .  L e s  

s u j e t s  p r o p o s é s  s o n t  l e s  s u i v a n t s  :

1”  S e o t i o n .  —  U n  s o n n e t  : S u j e t  l i b r e ,  

s o n n e t  r é g u l i e r .

2* S e c t i o n ,  —  U n e  p i é c e  d e  v e r s  : S u j e t  

l i b r e ,  v e r s i f i c a l i o n  r é g u -  

H é r e ,  8 0  v e r s  a u  m á x i ­

m u m .

3 '  S e c t i o n .  —  U n e  c h a n s o n  : S u j e t  l i b r e ,  

5 0  v e r s  a u  m á x i m u m .

4 '  S e c t i o n .  —  U n e  p a b l e  o u  u n  a p o l o g l ' e . 

5 0  á  6 0  v e r s .

5 * S e c t i o n .  —  U n e  é t u d e  s u r  l a  p o é s i e ,  l a  

p o é t i q u c ,  o u  s u r  u r i  g r a n d  

p o é í e  c o n t e m p o r a i n ,  3  p a -  

g e s  a u  m á x i m u m .

6* S e c t i o n .  —  U n e  n o u v e l l e , u n  c o n t é  o u  

u n  B É c iT  d ’u n  c a r a c t é r e  

p o é t i q u e , 3  p a g e s  a u  

m á x i m u m .

L e  m a n u s c r i t  c l a s s e  p r e m i e r  d a n s  c h a q u é  

S e c t i o n  s e r a  p u b l i é  d a n s  l a  R e o u e .  I I  y  a u r a  

t r o i s  p r i x  p a r  S e c t i o n ,  c h a q u é  p r i x  c o n s i s ­

t a n t  e n  u n  v o l u m e  ( p o é s i e  o u  p r o s e ) ,  t i r a g e  

d e  l u x e ,  a c c o m p a g n é  d ’u n  a u t o g r a p h e  d e  
l ’A u t e u r .

L e  C o n e o u r s  d e  l a  R e r u c  des P o é tr s ,  e x e m p t  

d e  t o u t  d r o i t ,  e s t  o u v e r t  á  t o u s .  L a  l i s t e  d e s  

P r i x  e s t  e n v o y é e  s u r  d e m a n d e .

A D J U D I O A T I O N S

T E ' D D  t IM ^  N E P I L L Y ,  r .  d e  C h a r t r e s ,  20 , e t  d u  
l u l i n i l l í l  N o r d ,  2 1 ; 2 lo t s .  C** ^ 6 » 9 3 í  6 i5 “ i i .  
M , ,1 p .  10 0 ,0 0 0  f .  7  MSOJS. C  38 0 ; 4 2 5 ; 330“ . I* á 

—  6 0 ,0 0 0  f. n  5|  N e u i l ly ,  4 2 ,a v .  d e  N e o i l ly ,  e t
37 , r .  S a b lo n v i l le .  K .  b .  26 ,831 f. M . i  p . 2 6 0 0 0 0  2» á 
C O U R B E V O I E ,  2 , a v e o u e  d e  l a  D e W e .  B e v . b . 
I M O I  f r .  6 0 . M , 4  p. 15 0 ,000  f r . 5« 4 P A R I S ;  2 1 ,  r .  d e  
1 E n t r e p ó t .  R .  n . 6  0 0 0  t .  M . 4 p . S o .o o o f . A D J 's .  1 e n c h . 
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Vanille du “ Pot-au-Feu”

S 'a d .  4 M * D éK ON TS. n o t .  8 , p l .  d e  l a  C o n c o rd e .

Comme nous le faísions prévoir l’année 
derniére á pareille époque, la réculte de 
vanille est inférieure d’environ 65.(Mm kilos 
i l  celle de l’année préeédente.

D 'autre part, la séclieresse de cette an­
née et le cyckmedii mois de mars. á  llour- 
bon, ont beaucoup nui aux vanilleries, et 
les jironostics pour la récolte prochaine sont 
encore fort incertains.

Les cours restent done d’autant plus éle- 
vés que la récolte du Mexique, assez ahon­
dante, laisse beaucoup a désirer comme 
quaiité.

Nous nous sommes assuré, comme l’an- 
née derniére, une provisión importante do 
cette excellente vanille des Comores qu'il 
n ’est plus besoin de vanter á  nos abonnés. 
Les premiers envois nous sout parvenus, 
et, depuis quelques jours, nous ne livrons 
plus que de la vanille nouvelle.

r n x
Le tube de 6 gousses, 

p rü  au bureau........................   3  fra n cs
Franco, París, provinee et 

étranger......................................  3  f r . 50
Toute commande de vanille eeule doit 

étre accompagnée du montant de sa va- 
leur.

PQULETS EN GELÉE

P S X X  F R .

poar 5 o u  6 períonnes...  5  50 
Poulet & rtra, pour 6 á 8 personnes.. . .  7 50

Ajouter le coüt du coUs postal en gare 
ou á domicile et 30 cent, pour emballage 
pour un ou deuxpoulets.

D eux boites moyennes, avec Vemballage, 
dépassent done 3 kilos.

Cea pouíeta se gardent trés bien plu­
sieurs mola daña leur boite de fer blanc.

Four avoir la gelée plus íenue, faire 
tremper la boite dans l’eau frmcbe une 
beure ou deux avant de 1’ouvrir.

Ayuntamiento de Madrid



mv, LE POT-AU-FEÜ

NOVEM BRE GASTRONOMIQUE

P O IS S O N

1.a t r u i t e  a l le i t ia n i le ,  t r i s  b o o n e ,  e s t  p l u s  d e m a n -  

d é c  d e p u i s  l e í  r e n t r é e s  I  P a r is .  I .e  c o u r s  v a r í e ,  .su i­

v a n t  le s  a r r iv a g e s ,  d e  7 k q  f r .  le  k i l o .  L a  t r u i t e  d e  

D a n tz ig ,  k  d o »  a r g e n t é  e t  k c h a i r  p l u s  r o u g e ,  v a u t  

d e  o  k  10 fra n c » .

P e t i t e  t r u i t e  d e  r iv i é r e  : o  k 10 f r a n c s  !c  k i l o .

L e  t u r b o t  e t  l a  b a r b u e  v a r i e n t  d o  4  f r .  k  4  f r ,  7 1, 
l e  k i l o ,  la  b a r b u e  c o f i l a n t  g é n é r a l e m e n t  a s  c e n t ,  d e  

p l u s  q u e  le  t u r b o t .

L e  b a r ,  k p a r t i r  d e  a  k i l .  s o o ,  v a u t  d e  4  f r . s o  k 

s  f r a n c »  ie  k i l o ;  p l u s  p e t i t ,  s f r .  k  s  f r .  s o .

M u le t  ; 5 f r .  7 s  k  4  f r a n c s  le  k i l o .

U n  p e u  d o  b a i s s e  s u r  l a  » o le . G r o s s e  : s f r . 5 0  k 

5 f r a n c s  le  k i l o  ; m o y e n n e  : 4  f r .  k  4  f r .  50 .

D o r .id e a  : a  f r .  k  a  f r .  a s .

R o u g e t  d e  l a  M é d i t e r r a n é e  : 5 f r .  k  6  f r .  l e  k i l o .

L e  c o l in ,  m o i n s  a b u m ia n t  l ' l l i v c i ,  v a  s  ' v e n d r o  

m a i n t e n a n t  s u r  le  p ie d  d e  2 f r . 2S  k  3 f r . y s  le  k i l o .

C 'e s t  l a  p le in e  s a is o n  d u  m e r lá n  ; 1 f r . s o  k 

t f r . 7 5  l e  k i l o .

T o u j o u r s  d u  h a r e n g  i  i s  c e n t i m e s ,  e t  d u  m a q u e ­

r e a u  á  0 0  e t  7 0  c e n t i m e í .

L a  g r o s s e  l a n g o u s t e  v i v a n t e  v a r io  d e  4  f r .  5 0  k 

S f r a n c s  l e  k i l o .  L e  h o m a r d  . i r r lv e  t r i s  i r r é g u l ié r e -  

m c n t  c t  f n i t  i i ié in c  d é f a u t  c e r t a in s  j o u r s ;  a u s s i  le s  

c o u r s  v a r i e n t  d e  4  f r .  s o  k O f r a n c s .  11 e s t  p r o b a b le  

q u ' i l  e n  s e r a  a i n s i  p e n d a n t  u n e  p a r t ió  d e  r i i i v c r .

C o q u i l l e s  S a in t - J a c q u e s  ; 15 e t  2 0  c e n t im e s .

R e t o u r  d e s  é p e r l a n s  ; 2  f r a n c s  l a  c a i s s e t t e .

L a  s a is o n  e s t  t o u j o u r s  b o n n e  p o u r  l e s  é c re v is s e s .  

P o u r  b i s q u e  ; 10 k  13 f ra n c »  l e  c e n t ;  m o y e n n e s  

p o u r  b u i s s o n  ; 2 5  k y o  f r . ;  g r o s s c s  4 0  k  7 5  f r a n c s .

O n  p e u t  c o m m e n c e r  1 m a n g e r  d e s  b u i t r e s .  N o u s  

r e c o m m a n d o n s  s u r t o u t  le s  CotcRougc e t  l e s  B e h n .

C A U S E R IE  OU FO YER
P a r i s  á  c i n q  h e o r n s

O n  f a i t  u n  p e u  p o u r  l a  m o d e  c e  q u 'o n  f a i t  p o u r  la  
f e m m e ;  p a r  c r a i n t e  d e  lu i  d c p l a i r e ,  o n  n c  d i s c u t e  
p a s  a v e c  e l l e .  C ’e s t  a i n s i  q u e  l e s  f iv e  o 'c lo c k ,  m a lg r é  

l e u r s  i n c o n v é n ie n t s  s o n t  e n t r é s  d a n »  n o s  m c e u r s .  —  
A p r i s  u n  t o u r  a u  B o is , d e s  c o u r s e s ,  d e s  v is i t e » ,  o n  

e s t  c h a rm é  d e  t r o u v e r  o u v e r t s  d e s  s a lo p s  c o q u e ts ,  
a t t i r a n t s ,  o i i  i ’a p p é t i t  e x c i té  p a r  l ’c x e rc ic e  s e  s a t i s f a i t ,  
o u  p l u t ó t  s e  t r o m o e ,  e n  a b s o r b a n !  s i r o p s ,  l i q u e u r s ,  
p e t i t s  f o u r s ,  t o u t e s  c h o s e s  d é l ic a t e s  q u i  f o n t  l ’a t t r a c -  
t i o n  d e s  f iv e  o ’c lo c k .  D e u x  h e u r e s  a p r é s  o n  r e n l r c  
c h e z  s o i  p o u r  l e  d in e r ,  p o u r  c e  r e p a s  s o l id e ,  c o r r e d ,  
n é c e s s a i r e  á  l a  r é p a r a t io n  o r g a n i q u e  ; m a i»  l ’a p p é t i t

s 'e s t  e n d o r m i  s o u s  t e  p o id s  d e s  f r i a n d is c s ,  il  r c f u s e  
d e  s e  r é v e í l l e r .  A u s s i  l e s  h a b i t u é s  d e s  f iv e  o ’c lo c k  
s ’a f f a i b l i s s e n t ,  s ’a n é m i e n t  e t  a l o r s  s u r v i e n n c n t  le s  
n e r v o s i t é s  a v e c  l e  c o r t é g e  d e s  i n s o m n i e s ,  d e s  v a -  
p e u r s ,  d o *  i r r i t a h i ü t é » ,  d e s  a n g o i s s e s ,  d e s  f o l i e s  t e r -  

I c u r s ; l a  n e u r a s t h é n ie  p r e n d  p o s s e s s io n  d e  c e s  o r g a ­
n e s  s u r m e n é s ,

O n  n e  p e u t  c e p e n d a n t  p a s  s e  r é s i g n e r  k  r e n o n c e r  
k  c e s  r é u n i o n s  c h a r m a n te s .  A lo r s  q u e  f a i r e ?  ü n  a 
c h e r c h é  u n  r e m é d e  k ce  m a l ,  c 'e s t - k - d i r e  u n  to n i q u e  
s é r íe u x  l ’ «  a p é r i t i f  d e s  s a lo n s  » ,  d i s t i n g u é ,  n o n  to x i 
q u e ,  é l é g a n t ,  s a in  I II e s t  Ik ! C ’e s t  le  Vin Desilcs, 
q u i  t i e n t  l ’a p p é t i t  b i e n  é v e i l l é  p o u r  le  d i n e r  d u  s o ir ,  
p a r c e  q u ' i l  a s s u r e  la  d ig e s t i ó n  r a p i d e ,  p a r f a i t e ,  d e s  
g o u r m a n d i i e s  d u  f iv e  o ’d o c k .

H .iD K f .

LE S A Y O N
V E R T  D E

L’ A M iR A L
a  l'ex lrall de BeL

f A I T M AIGRIR L'' du corps savonnee
I V I H I  V I H I I I  § e n s  a K é r e p  o l  l a  t a n l e ,  n i  l ’é p i d e p m e .  B r o c h a r a  i u f  ü e m a n d e .
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