N« 22. — 7* Année.

LAPEREAU A LA SAIRT-AIRNAN

Les recettes pour varier Tapprét
du lapia de garenne sont tou-
jours bien accueillies. Celle-ci

procure un plat exquis, etdes plus simples
4 exécuter. On relévera, & volonté, l'as-
saisonnemeiit, en ajoutant, pendant la
cuisson, une pointe de Cayenne ou une
pointe de safran. Si Ton aime les petits oi-
gnons, on remplacera Toignon coupé, indi-
qué aux proportions, par une dizaine de
tout petits oignons, laissés entiers, et que,
naturellement, on ajoute au lapia pour ser-
vir. Toutefois, cela ne dispense pas de
passer la sauce qui doit étre débarrassée
des petits os et des menus débris de la
cuisson.

Rappelons, pour les cuisiniéres débu-
tantes, que lo temps indiijué en téte des
recettes, s’applique toujours au délai néces-
saire & la cuisson seulement; mais il ne
comprend pas les préparatifs causes par la
mise en train, Tépluchage, etc., toutes
choses auxquelles on doit penser d’avance.

proportlons

Pour 4 ou 5 personnes ;

Un lapin de garenne pesant tout prés de
T.0Ogr.;

N0 gr. de beurre;

00 — d’oignon;

10 — farine;

4 décilitres de bouillon;

1 — de tomate liquide ;

1 — 12 de créme douce.

Temps nécessaire : 1 h. 1j2

15 Novembre 1899

RESUME

Faire sauter le lapin coupé en morceaux avec O0i-

gnon, sel, poivre. Ajouter l'ouillon, tomate, l.aisser

cuire.

Dix minutes avant de servir, égoutter le lapin.

Ajouter créme et farine, passer ia sauce et remettre
le lapin kmijoter sans bouiliir.
Xie lapin
Le lapin étant dépouillé et vidé, coupez-
le en morceaux. Supprimez les pattes & la
deuxiéme jointure. Puis enlevez lescuisses,
dont vous faites deux morceaux, les
épaules, et coupez le corps du lapin surle
travers, sans le séparer sur sa longueur,
en morceaux de ) a ti cent, d’épaisseur.
Avec des ciseaux, rognez les petits' os qui
dépassent sur lé morceau (Je la poitrine.
On fend la téte en deux quand on I’ajoute
au reste. Réservez le c(sur et le foie.

Ei'olgnon

Epluchez I'oignoa et coupez-le en tran-
ches épaisses d’un demi-centimétre au
moins, pour qu’a la cuisson il brdle moins
facilement.

Pour Bauter

Prefiez une casserole basse, en cuivre
étamé; a la rigueur une petite cocote en
fonte étamée peut la remplacer, mais les
bords en sonttoujours plus hauts que ceux
de la casserole sauteuse, et les conditions,
alors, ne sont plus tout & fait les m('mes
pour la cuisson.

Mettez le beurre indiqué, posez sur un
feu vif, et désque le beurre estbien chaud,
au moment oii il commence & mousser,
mettez-y les morceaux de lapin, en com-
mencant par les plus gros, et placez-les les
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un$ if colé des autres, ct non pas les uns
sur les autres. 8i votre casserole ostun peu
juste, ne mettez pas tout du premier coup,
et attendez quelques minutes : cela donne
aux plus gros morceaux que vous avez mis
d’abord, le temps de se tasser en se raffer-
missaut & la chaleur.

En méme temps que le lapin, vous met-
tez lI'oignon dans la casserole, et vous sau-
poudrez les morceaux de lapin de poivre
et sel.

1 faut que le feu soit tres vif, sans cela,
le lapin n’est pas saisi et il laisse échapper
son jus. Ne couvrez pas la casserole et
remuez trés fréqguemment les morceaux,
aiin qu’ils colorent bien partout, mais ne
vous servez pas pour cela d’une fourchette
en la piquant dans les chairs, car le jus
s’écoulerait par ces trous. Remuez aussi
I’'oignon et, pour qu’il ne brOle pas, rame-
nez-le sur les morceaux de lapin quand il a
suffisamment coloré.

Le lapin dojt étre bien dcyé au moment
d’y ajouter le liquide. 10 & 12 minutes
doivent suffire pour cela ; si au bout de ce
temps il n’était pas bien coloré, c’est que
le feu n’aurait pas été assez vif, et I’opéra-
tion aurait été mal menée. Cependant, ne
tombez pas dans un autre excés en chauf-
fant trop fort, ce qui bralerait le beurre,
I'oignon et le lapin. Il faut, du reste, ra-
lentir plutét le feu vers la fin, au bout des 8
4 10 premiéres minutes, parce que la casse-
role et les viandes sont bien échauffées. et
qu’en gardant le train du début ce serait
alnrs trop fort.

be bouillon et la tomate

Le lapin étant coloré, versez dessus le
bouillon, dégraissé, et chaud de préfé-
rence. Vous n’en versez qu’un décilitre,
pour commencer, et tout de suite, avec la
cuiller de bois, vous grattez le fond de la
casserole pour détacher et dissoudre le gra-
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tin doré qui s’est form6 pendant que le
lapin colorait. Puis vous versez le reste du
bouillon.

Ajoutez la tomate qui doit étre liquide,
c’est-a-dire & consistance de sauce. Je veux
expliquer par 14 qu’elle n’est point mesu-
rée dans I’état de concentratioii ol elle se
présente généralement en conseive; mais
il ne faut pas non plus qu'elle soit trop
claire.

Si on emploie de la tomate fraiehe, on
fait cuire les tomates aprés en avoir ex-
primé l’eau et les graines, oa passe au ta-
mis, comme pour une sauce tomate. S’il
s’agit de purée de tomate de conserve, tres
épaisse, on la délaie Iégérementavec le peu
de bouillon nécessaire.

Le liquide, bouillon et tomate, doit mon-
ter & hauteur des morceaux et presque les
recouvrir; voila pourquoi il ne faut pas une
casserole trop grande. Laissez sur loir.":"'-
feu vif, jusqu’a ce que Tébullition se soit
franchement déclarée. Ramenez alors la
casserole sur un feu trés modéré, pour en-
tretenir cette ébullition, mais trés tran-
quille, touten étant bien répartie sous toute
la casserole. Ne couvrez pas, et laissez cuire
ainsi réguliérement pendant 1 hetire.

Un quart d’heure avant de servir vous
ajoutez la créme.

Xia créme

Pendant que le lapin cuit encore, vous
avez d’avance preparé la créme ainsi : dans
un bol, mettez la farine indiquée; versez-y
une cuillerée de créme et délayez avec la
cuiller de bois, en travaillant fortement;
ajoutez une autre cuillerée de créme et
battez encore; il faut beaucoup de soin ct
du temps pour bien délayer la farine sans
grumeaux, et la réduire en pate coulante.
4 mesure que vous ajoutez d’autre créme.
Vous versez ainsi peu & peu toute votre
créme dans le bol & farine.

La créme doit étre de bonne créme
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douce, telle (ju’on la prend pour la fouetter;
U la campagne, on n’établit pas tant de dif-
forences, mais 4 Paris, les crémiers ap-
pellent créme douce une créme trés légére,
plutét lait que créme, qu’ils vendent plutét
pour le thé. Done réclamez bien de la
créme telle qu’il la faudraitsi on voulaitla
fouetter.

Egouttez les morceaux de lapin sur un
plat cliaud, et tenez au chaud sur le four-
neau.

Le liquide de la cuisson a du réduire
beaucoup ; vous ne devez plus en trouver
qu’un décilitre etdemi environ. Kivous en
trouvez moins, il faut ajouter un peu de
bouillon pour rétablir la proportion : si
c’est plus, vous laisserez bouiliir fortement
jusqu’a réduction nécessaire; mais si la
cuisson a éi' bien conduite, la proportion
indiquée doit étre exacto & bien peu de chose
pres.

Retirez la casserole sur feu trés doux.
Versez-y la créme et la farine peu a peu,
en faisant couler en petit iilet, tandis que
vous tournez avec la cuiller de bois. Grat-
tez bien, avec la cuiller, le tour de la cas-
serole, pour tout mélanger.

Remettez les morceaux de lapin dans la
casserole et, toujours sur le méme feu
douxj agitez doucement la casserole, en la
penchaiit en avant, en arriére, pour que la
sauce circule partout, et, en cLauffant pro-
gressivement, arrive & la consistance vou-
lue.

Il nefaut pas laisser houillir. lioltez
pour rassaisonnement qui doit étre relevé;
ajoutez du sel, car le sel fait valoir tout le
reste, c’est a remarquer dans les sauces ol
entre une forte proportion de créme.

Vous pouvez tefiir la casserole au chaud,
sans bouiliir, jusqu’au moment de servir,
soit au bain-marie, soit un peu loin sur le
fourneau. 11faut que la sauce masque bien
les morceaux, c’est-a-dire qu’on ne voie pas
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la couleur du lapin. A moins d’avoir fait
usage de bouillon trés foncé, il faut colorer
avec un peu de caramel, cela donne meil-
leur aspect & la sauce qui saqgs cela est gri-
satre; elle doit avoir une couleur brun
clair.

Vour servir

Faites bien chauffer le plat de service.
Mettez d’abord les pattes, la poitrine et les
morceaux les plus ordinaires, que vous
avez soin de débarrasser des bribes d’oi-
gnon, s’il s'en trouve. Par dessus, et autant
que possible en pyramide, dressez les mor-
ceaux de rabie.

Passez au-dessus la sauce, & travers la
fine passoire pointue appelée cbhinois, en
appuyant et en tassant légérement dans la
passoireavec le dos de la cuiller pour aider
& passer. Donnez des assiette.» trés chaudes.

La vieille Cathebine

PATES DE GRIVES DES CEVENNES

Voici revenue la saison de nos patés de
grives dont I’éloge n'est plus & faire.

Rappelons, pour nos nouveaux abonnés,
que ces patés en croute, spécialement fa-
briques pour nous avec du foie gras et des
grives des Cévennes désossées auxquelles
la nourriture dans ces montagnes coniinu-
nique une saveur tres particuliére, consti-
tuent, de Taveu de nombreux gourmets,
un véritable régal.

Piiix (franco d'emballage)

Pour 12 personnes (largemeiiti... 20 fr.
— 20 — — ... 28 —

Ces pates doivent nous 6tre comm.aiidés
au moins 6 jours avant le jour oii ils
doivent Otre livrés ou expédiés.

Nous ne pouvons livrer de taille plus
petite que celles ci-dessus.
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Croque-ei-Bouche de Choux

Cours de M. A. Colombié

Compte rendu jpécial du Pot-au-Feu”

Mesdames,

En glagant des petits choux & la créme
et en les dressant les uns sur lés autres, on
forme un croque-en-bouche beaucoup plus
décoratif que los choux simplement pré-
seiités sur une assiette. On obtient ainsi
une petite piéce montee, de préparation
trés simple et facile & improviser.

Proportions

Pour 7 & 8 personnes :
PODR LA PATE
125 gr. de beurre;
150 — de farine;
5 (cufs entiers et deux blancs (non mon-
tés) ;
1/4 de litre d'eau;
1 pincée de sel;
1 petite cuillerée de rhum;;
1 - —  de zeste de citron r.apé.

POUR LA CKEME

1/2 litre de lait;

125 gr* de sucre semoule ;

30 -- farine;

1 ceuf entier et 2 jaunes;

1 pincée de sel;

1,4 de gousse de vanille.

PODR GLACEB ET COLLER LES CHODX

500 gr. de sucre ;

1/4 de litre d’eau;

1 cuillerée & bouche de sirop de glucose,
autant que possible.

Le sirop de glucose, que I’on trouve chez
tous les contiseurs et droguistes, n’est pas
indispensable. Il a seulement pour but de
faciliter la cuisson du sucre, en Tcmpé-
chant de sabler. On peut le remplacer
par une pincée d’un mélange par parties
égales de créme de tartre et d’alun calciné
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pulvérisé, deux drogues qui se trouvent
chez tous les pharmaciens.

in peutemployer 6 (cufs entiers pour la
pate et 4 jaunes pour la créme qui est alors
plus fine. La combinaison que nous indi-
qu(jns ci-dessus est plus économique, puis-
qu’on emploie en tout 8 ceufs entiers, sans
qU’il reste de blancs non employés.

lia pftte

Je mets dans une casserole I’eau, le
beurre divisé en petits morceaux, le sel, le
rhum et le zeste de citrén. Je ne mets pas
de sucre parce qu’il fait trop colorer la pate.
Je chauffe doucement jusqu’a ce que le
liguide monte comme du lait; le beurre
doit étre alors complétement fondu. A ce
moment je retire du feu, j’ajoute la farine
d’un seul coup, et je triture avec la cuiller
de bois pour bien mélanger. Tout cela est
I’affaire de quelques minutes.

Je remets la casserole sur le feu, et je
continué & brasser vivement la pate pour
lasécher. Il ne faut point la sécher avec
excés, car on ferait brufiir le beurre. Elle
est & point dés qu’on commence a pouvoir
la rainasser en boule dans la casserole;
mais quand on en souléve une forte cuil-
lewfa, elle doit se détacher de la cuiller et
retomber assez facilement.

Je retire aussitét dn feu et j’ajoute sur-
cessivement les ceufs et les blancs, n’ajou-
tant un nouvel ceuf que quand le précé-
dent est bien incorporé.

La pate est préte a employer ; elle peut
attendre sansinconvénient si I’on est obligd
de cuire les choux en plusieurs fournces;
mais il faut éviter qu’elle refroidisse,
parce qu’alors elle épaissit trop et monte

moins.
lies cliouz

Je mets la pate dans une poche en toile
munie d’une douille d’un centimétre de dia-
métre, puis, en pressant, je fais sortir la
pate de maniére & former sur une plaque
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de téle I6gérement beurrée, des petits ma-
caronsd’environ 3 centimétres de diamétre.
La pate ne s’étendra guére a la cuisson.
mais elle doublera au moins de hauteur.

Je mets au four un peu cliaud et je laisse
cuire pendant vingt-cinqg minutes environ.
Il faut éviter d’ouvrir le four pendant que
les choux gonflent, car cela suffit pour les
faire retoinber et, dés lors, ils ne remontent
plus. Je ne les retire du four que quand
je les sens bien secs, et je les pose sur un
tamis pour qu'ils refroidissent enveloppés
d'air.

Zia créme

Pendant la cuisson des choux je prepare
la créme, dans laquelle il est nécessaire de
mettre un peu de farine pour qu’elle ne
soit point trop coulante.

Je travaille les ®ufs et le sucre avec la
vanille dans une terriae pendant 7 ou 8 mi-
nutes. Quand le mélange est bien délayé
et a pris une teinte moins jaune, j’incor-
pore lafarine.

J’ai da, d’autre part, faire chauffer le
lait; je le verse sur les mufs, lentement
pour commencer, et en mélant rapidement
avec la cuiller de bois, pour empécher les
ceufs d’étre saisis et de former des gru-
meaux. Je mets la créme sur le feu et je
chauffe doucement jusqu’a ébullition. Jcne
cesse de promener la cuiller de bois dans
la créme, en raclant le fond déla casserole
sur toute sa surface, et notamment dans
les angles. Cela doit étre fait avec beau-
coup de soin, car cette créme attache bien
plu.s facilement qu’une créme ne contenant
pas de farine. Dés que Tébullition se de-
clare, je retire la créme du feu, et je la
laisse refroidir en la remuant de temps &
autre pour Tempécber de former crolte. Je
continué, bien entendu, & laisser infuser la
vanille.

Pour garnir les choux

Il faut attendre, pour garnir les choux,
(ju'ils soient bien secs; sinon, Thuinidité de
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la créme venants’ajouter & celle de la pate,
ils s’affaissent. 1l faut aussi employer la
créme bien froide; elle est plus facile &
manier. Si on met la créme chaude dans
un cornet en papier, celui-ci créve trés vite.

Avec un petit baton ou la pointe d’un
crayon, je fais un petit trou sur le liaut de
chaqué chou etun peusur le coté. Puis, met-
tant lacréme dans une poche en toile munie
d’une trés petite douille, ou dans un cornet
en papier, j’introduis par ce trou une cer-
taine quantité de créme dans chaqué chou.

Cuisson du sucre

1s’agit maintenant de cuire du sucre au
cassé pour glacer les choux. Il est trés im-
portant que le sucre soitcuit absolument au
point exact, et sans « grainer »; c’est une
condition indispensable pour qu’il soit bril-
laiit, ne retombe point en sirop ajirés avoir
été appliqué sur les choux, et, enfin, pour
qu’il colle solidement les choux les uns
contre les autres. Je rappelle done la nia-
niére de bien cuire le sucre.

Dans une casserole encuivre non ctainé,
je mete 500 grainmes de sucre en morceaux
ct, environ, 1/4 litro d’eau. C’est plus
que je n’en utiliserai, mais il serait
tres difficile d’opérer avec une plus
petite quantité. Je chauffe trés douce-
ment, de fagon & bieu faire fondre
tout le sucre. Quand le sucre est fondu ct
coiiimence & bouillir, j’enléve avee précau-
tion, a Taide d'une cuiller G'argent, Técume
qui a pu se former a la surface, et j'ajoute
le sirop de glucuse ou la poudre de tartre
et d’alun. Je laisse bouillir, mais enévitant
un trop fort bouillonnement.

Le sirop, en montant ct redescendant
contre la paroi de la casserole, a tendance
4 y former des petits cristaux qui, par la
suite, se mélangent au sirop et le rendent
sableux. Pour éviter cela, il faut fréquem-
inent mouiller tout le tour intérieur de la
casserole aussi prés que possible du niveau
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(lu liquide, afio d’eulever le sirop qui s’y
est attache. Avec un peu d’habitude, on
fait celaavec le doigt mouille; si Toncraint
de se braler, on eiiiploie un linge niouillé
enroulé autour du doigt ou d’un petit ba-
ton. Bien entendu, on s’abstiendra d’agiter
onde pencher lepodlon, alinde nepas aug-
iiienter la diffusion du sirop.

Le sirop doit 6tre cuit au grand cassé.
Le degré qui précéde le cassé est le houlé.
Ues deux points sont trés faciles a recon-
naitre sans I’'emploi du pése-sirop qui, en
ce cas, n’est point pratique. J’ai prés de
iiiti  un bol d’eau fraiche; de temps a
autre, je trempe rapidement Tindex dans
le bol, puis dans le sirop, puis de nouveau
dans le bul.
braler. Quand le sucre est au boulé, il se
produit ceci: Téjiaisseur du sirop fait que
j’en raméne au bout du doigt une goutte
assez grosse, et, en roulant cette goutte
dans Teau entre le pouee et Tindex, je
forme une boule assez consistante, mais
molle. A partir do ce moment, je redouble
d'attention, car
Il'y a d’abord
dans Teau entre
goutte de sirop,
diatement, et, si jo casse ee sucre entre
les dents, il est encore un peu collant.
Quelques instants aprés. le grand cassé
esl atteint: le sucre easse entre les dents
comme du verre, sans coller. .Je retire
iimiiédiatement du feu, car le sucre passe
vite au caramel, ct je laisse sur le coin du
fourneau, pour que le sucre ne refroidisse
point ti'op pendant que je vais glacer les
choux.

On fait cela aisément sans se

le cassé arrive trés vite.
petit casse; en pressant
le pouee et Tindex la
elle se .soliditie immé-

Pour erlacer les choux
Prenant les choux un & un en les
piqguant avec un petit couteau. je les

trempe rapidement dans le sirop jusqu'a
moitié. Je les retire au.ssitét et les jio.se &
mesure sur la pl.aque oii ils ont cuit, le cété
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glacé en Tair, bien entendu. En quelques
instants le glagage est se<'.
Pour dresser

1l est jiréférable de dresser les choux
sur le plat oii ils seront servis : c’est tout
aussi simple que de les dresser sur une
plaque, et Ton s’évite ainsi la peine de les
transj)orter.

Je i>rends un ccrcle ou un couvercle de
boite de dix & douze centimétres de dia-
métre, qui m<* servira de guide jioui’” for-
mer une couronne de choux réguliére ; je
po.se les choux un & un, contre le cérele,
le co6té aplati qui touchait la plaque du
four touchant maintenant le fond du jdat.
et ajirés les avoir légérement tremjics dans
le sucre de maniére a retefiir nne goutte de
sirop qui les colle entre eux sur le coté.
Q.uand il ne re.ste plus de vide que Te.space
approximatif d'un chou, je retire le eercle,
et je m’arrange jmur fernier ma couronne
avec nn dernier chou.

Sur ce jireniier rang, jen pose un
second, mettant cha((ue chou ;i cheval sur
deux choux du jjremier rang, et le coété
ajdati tourné vers Tintérieur. Je continué
a4 superposer des rangs semblables, en
m'arrangeant de manién* a diminuer un j)eu
le diamétre & cliaque nouveau rang et a
donner & I'ensenilile nne forme conique.

Je garde dos choux uu peu plus gros
jKUir fernier le sommet oii je pose un der-

nier chou. Mazarin.

ALIMENT DES ENFANTS
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iD aiicce D

CEUFS BROUILLES AU PKOMACE
LAPIKEAU A LA SAINT-AIGNAN
UOASTBIEF FROID
SALADE
SALSIFIS FRITS
CREME AU CHOCOLAT
yi
POTAGE SANTE
OIE AUX MAEKOUS
GIGOT ROTI
PUREE DE CHICOREE
POMMES A LA CHANOJNESSE

CEUFS FARCIS
FILETS DE MERLANS AUX CORNICHONS
POTIRON GRATINE
OALETTE ET CONFITURES
>4
POTAGE CREME D'ORGB
BOUCHEES AUX CREVETTES
CANARD SAUVAGE EN SALMIS
LANGOUSTE
SALAD! RUSSE
GATEAU DE MARRONS

SAUCISSES AU VIN BLANC
COTELETTES A LA FRANC-BOURUEOISE
CHOUX DE BRUXILLES SAUTES
CREPES SUZETTE

POTAGE CRECY
TURBOT SAUCE MOUSSELINE
CHARTREUSE DE PEKDKIX
GIGOT BOUILLI A L'aNOLAISE
DINDE ROTIE
PETITS POIS A LA PARISIENNE
CKOQUE-IN-BOUCHE DE CHOUX A LA CREME

BOULETTES HOLLANDAISES
Escalopes de veau
PUREE DE HARICOTS

GATEAU A LA CASSEROLE

POTAGE CREME DE CHICOREE
TIMBALE NANTUA
SELLE DE PRE-SALESUR PUREE DE MARRONS

POULARDE DEMI-DSUIt

GIGUE DE CHEVREUIL
PATE DE FOIE CEAS
CARDONS AU JUS

BOMBE GLACEE

POTIRON GRATINE

XE tres bonne recette pour les
jours maigres; elle réjouira les
personnes de la maison qui
n’aiment pas le potiron, car, ainsi préparé,
on n’en trouve pointle golt, & moins d’étre
prévenu. Ce plat peu colteux est vraiment
bon, i condition de suivre de pointen point
les indications que nous donnons. Lo fro-
mage ne doit étre ajouté qu’en tout dernier
lieu, hors du feu, etle plat doit passer fort
peu de temps au four tres vif pour gratiner
rapidement. Ces deux conditions sont fon-
damentales pour la réussite. Il faut, cela
va de soi, un bon fromage de gruyére, bien
gras, pour que le tilage en soit assuré.
Proportions
Pour 5 ou 6 personnes :
500 gr. de potiron net;
100 — degruyére gras rapé ;

30 — debeurre;
15 — defarine ;
5 — desel;

1  «Eufentier;

4 cuillerées a café de lait.

Piacée de poivre et do muscade.

Temps nécessaire: 1 2 heure.
RESUME

Blanchir le potiron coupé. Passer en puféo.

Y mélanger la farine, le lait. Tceuf, sel, p.Tivrc,
muscade. F.iire licr .sur le feu liahs plat beurré.
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Ajouter en dernier lieu le fromage et faire gratiner
« minutes k four vif.

Xie potlron

Toutes les espéces sont bonnes pour ce
plat, potiron, citrouille, etc. Toutefois, si
Ton peut choisir, on donnera la préférence

Epliichez-le, en enlevant I’%6corce & un
clemi-c.entimétrc d’épaisseur. Débarrassez-
lo dos graines ct des parties tilandreuses du
centre, (’oiipoz-le eiisiii en morceaux
i-arrés de 1l grosseur do m.arrons. & peu
prés.

Avez, pour ces quantités, un litre d’eau
bouillante, dans une casserole, sur le feu.
Salcz .a rai.son de 10 grammes de sel par
litre. Quand Teau est en pleine ébullition,
ictez-y le potiron ; faites reprendre Tébul-
lition, et. :i partir du moment oli Teau a
recommence :i bouillir, ne laissez cuire le
potiron qu’wue ou drvx minutes, trois au
plu.s. Vous reconnaissez qué la cuisson a
Teau est suffisante en constatan! qu’il a
cliangé de couleur, ou, plutét, que la teinte
jaune s’est accentuée et qu’elle a pris de
la transparence. Du reste, en enfongant
les dente d’une fourchette dans un mor-
ceau, elles doivent pénétrer aisément. Tout
cela doit étre constaté rapidement, car le
potiron cuit si vite, roupé ainsi en mor-
ceaux, qu’une minute de plus Tavance
beaucoup. Un le coupe ainsi en morceaux
relativement petite pour que la cuisson soit
plus rapide etqu’il n’absorbe pastrop d’eau.

Des que le potiron est a point, égouttcz-
Ic sur une passoire, pour faire écouler
Teau; laissez bien égoutter. Posez ensuite
le tamis métallique .sur un linge propre
jtlic en quatre ; la purée tombera sur ce
lingo qui en absorbera tout Texcés d’liumi-
dilé. Avec le champignon de bois, écrasez,
par petites quantités & la fois, le potiron.
dont presque rien oe reste sur le tamis; &
peine y retrouve-t-un quelques lllaments.
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Laissez reposer lapurée pourqu’elle achéve
de s’égoutter pendant quelques minutes.
Durant ce temps vous préparez les acces-
soires.

ba farine, le lait, Toeuf

Mettez la farine dans une tasse : versez-y
une cuillerée & café seulementde bon lait,
tiéde ou froid. Délayez en pate avec une
cuiller. en tournant eten battantfortement;
.ajoutez une seconde cuillerée k café de lait,
travaillez de m"ine. pour dissoudre toute
formatiijQ de grumeaux, ct ainsi de suite,
jusqu’ad ce que cette j)ate soit absolument
lisse et coulante. Surtout. ne vous avisez
pas, croyant aller plu.s vite, de vouloir dé-
laver la farine en y mettant plus de lait au
début; la fa.ine so mélangerait mal et fe-
rait des boules. Ce n’estrien, ce mélange.
iiiaisil doit étre fait avec le soin nécessaire.
(’assez-v ensuite Tmuf entier, et battez
ensemble, pour délayer, .simplement. le
jaune ct le blanc, en faisant & peine
mousser.

be plat

Prefiez un plat creux qui aille au four,
et de dimension telle que la purée vienne
presque au ras du bord, ou. du moins. que
les bords ne soient pas trop élevés, car
cela empéclierait le potinin de gratiner
avec la promptitude nécessaire; il ne faut
pas non plus <jue le potiron soit entassc'
sur une trop grande épaisseur, comme dan.s
les casserolcs &.souffié. Comptez, pour cea
proportions, sur un plat d’environ 15 cent,
de diamétre & Tintérieur, et 3 cent, de i>ro-
fondeur.

Beurrez-le avec tout le beurre indiqué,
que vous étalez bien partout. tout bonne-
ment avec le doigt; il forme ainsi une con-
che, assez épaisse.

ba cuisson

8 ou 10 minutes avant de servir, mettez

la purée égouttée daus le plat beurré;
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aj(iutez-y la farine et Tceuf délayés, en
versant doucement, tandis qu’avec une
cuiller de bois vous tournez avec préeau-
tion la purée, sans racler le beurre du
plat. Assaisonnez du sel indique, poivre
et muscade rapée.

Posez le plat sur un feu trés modére, et
ne cessez j>asde remuer doucement le mc-
iange en promenant la cuiller sur tout le
fond du plat. et cela dans n’importe qucl
sens. A mesure que la purée s’échauffe,
elle prend de la consistance; il faut la
laisser cpaissir, jusqu’au degré d’une
bouillie tres liée.

C’est ce degré qu’il faut savoir ajipré-
cier soi-méme, car aucune description, au-
cune mesure n’en peut donner Tidée
exacte; elle doit étre telle <jue des ceufs
briiuillés bienfaits :bien crémeuso, encore
coulante, mais pouvant étre prise sur une
fourchette.

Métioz-vous de votre plat qui continué
de cuire la purée hor.s du feu, et retirez-le
avant le dcgri' atteint, sans cesser de tour-
iier etderaclerlefond, en rameiiuntdessus.

li faut, du reste, deux ou trois fois, reti-
rer le plat, vers la tin, puur s'assurer, en
procédantcomme je viens de le dire, que
Ton ne dépasse pas le point de cuisson.

Des que la purée a atteint ce point, et
seulement & ce moment, ajoutez-y le fni-
mage, hors dn feu et en méme temps mé-
langez avec la cuiller de bois. Ne remettez
plus du tout sur le feu, et, tout de suite,
glissez le plat au four pour en faire colorer
la surface.

Xie tour

La ]J)urée ne doit y rester que 4 ou >mi-
nutes. Il faut done un four tres vif, pour
que la surface ait le temps de colorer dans
un si court délai.
que d'en haut; et, pour que le fond du plat
ne chauffe pas trop, il faut mettre ce plat
dans un plat plus gr,and, et verser dans le

La chaleur ne doit venir
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grand platquelques cuilleréesd’eau froide.
On pose le tout aussi prés que possible du
plafond du four, pour que la chaleur ve-
nant du haut suit trés vive. Si les plaques
de tole du four ne perinettent jias d’appro-
cher le plat assez prés du plafond, il faut
élever le plat en le* }>osant sur des briques,
froides, ou bien sur une casserole haute
remplie d’eau froide.

Si le four est occupé ou ne permot pas
ces arrangcments, il faut charger le (;ou-
vercle de tole appehé fmir de campagne,
avec des charhons ardents ct le mettre sur
ie plat, toujours sans feu dessous. Servez
dés que la surface a bien coloré et s’est
raffermie en une tres minee pellicule bien
séche et dorée.

Le passage au four add modilier a iicinc
la consistance de la purcequi doit étre tou-
jours moeileuse comme une épaisse bouil-
lio ; Taildition du fromage doitla faire lilcr
ainsi que du macaroni.

L a VIKIiLLE O atiiekink.

fotaflie de /Métra e
A

TAPIOCA-BOUILLON BOUDIER

UTILISATION DHS RHSTES

(Xuand vous avez fait un jus et qu’il vous en
reste les légumes. oignons, carottes. etc., etc.,
passez-les au tamis métallique; mettez cette
purée dansune casserole avec la quantité d’eau
chaude et salée nécessaire & votre potage.
Faites bouiUir, jetez-y en pluie le Tapioca-
Bouillon, laissez pocher au chaud sans bouillir
et ajoutez au moment de servir un peu de cer-
feuil 1égérement haché.

Le Tapioca Bouillon-Boudier se trouvi au
Dépdt Central: S4,ruede la Verrerie, Paris, el atix
Jépcts de Paris (voir la lisie dans le dernier numéro
Ju Pot-au-Fei). Pourla Province, s'adresser au
Dépét Central.

En petites cartouches de i potage : Le paquet
de 10CartoUChes. .oncncreree Fr. 1 90
En boite de fer blanc de 25 potages 4 »

En ij2 boite de fer blanc de 12 potages.. 2 »
Reroise de 10 0/0 sur tout achat de ifi fr. aux
bonné d\x Pot au Feu.
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LE CANARD DES BORGIA

Un néfaste canard a iailli causer, ces jours
derniers. la mort de M. Sardou et de plusieurs
personnes de sa famille.

La scéne se passe. s'il nous est permis de
parler ainsi, a Marly-le-Roi, dans la propriété
de Laimable académicien, signalée a tous les
parisiens en pronnenade par la célebre allée de
sphinx. Au repas, il avait été servi un eaneton
4 la rouennaise, une « délicatesse » chére & M.
Claretie. in attendait comme convive I’admi-
nistrateur de la Comedie Frangaise qui, heu-
reusement pour lui. fut ce jour-14. empéche.

Car. toutes les personnes, sauf deux, qui
mangérent du eaneton, furent prises de coli-
ques violentes et le médecin, mandé, diagnos-
tiqua Tempoisonnement. Ce ne fut pas un
simple empoisonnement de cingniéme acte,
prenant fm avec la chute du rideau : M. Sar-
dou est resté malade toute une semaine, et un
membre de sa famille ne s’est trouvé guéri
qu’au bout de quinze jours.

Lacritigue du Pot-au-feu devait s’exercer
sur ce cas qui evoque l’accident analogue sur-
venu. cet été, chez M. C. Krantzet dont tous
les journaux se sont occupés. Le coupable
était encore un canard.

Nous avons consulté le distingue sous-chef
du Laboratoire municipal, M. Bordas, qui
n’apergoit que deux fagons d'expliquer le cas.

Premiére hypothése : Le canard, n’étant pas
frais, contenait des ptomadines qui se dévelop-
pent en général au commencement de la dé-
composition et aménent des accidents parfois
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mortels. C’estainsi qu’il y a quelques années,
une marchando des Halles réunissait plusieurs
amies pour manger une oie farde qu'elle
n‘avait pu vendre. La marchande en mourut
et toutes ses invitées furent malades.

11 y eut expertise judiciaire, autopsie et
analysc par les professeurs Brouardel et Ggicr,
et Ton trouva des ptoma'ines identiques dans
les restes de l’oie et dans le cadavre de la
bonne femme qui, atlectée d’une lesion rénale,
n'avait pu éliminer le poison.

Mais M. Sardou est un trés fin gourmet, il
n'atrouvé au eaneton aucun gout de faisan-
dage. Une seconde hypothése doit avoir plus
de vérité.

Le eaneton avait été acheté a Marly. venant
de Saint-Germain, ou il avait probablement
été expédié dailleurs. Il présentait, avant la
cuisson, quelques taches rouges qui avaient
un peu étonné le cordon-bleu du Maitre.

1l est done possible. que, pour lui faciliter
ces pérégrinations. on Taii saupoudré d’adrai-
ioL antiseptique dérivé de la houille, qui se
présente sous forme de poudre rougeatre, et
constitue un poison assez violent dont Tusage
est formellement interdit.

Or, d’aprés Tenquéte du Pot-au-feu, cet
antiseptique semble étre néanmoins d’un
usage assez courant; et on pourrait citer cer-
tains magasins de volaille devant lesquels
s’arréte plusieurs fois par semaine, de trés
bonne heure, une voiture chargée de boites
d’abrastol.

Il'y ala pour la santé publique un danger
dont il faut prendre son parti;car le Parquet
de la Seine qui, pour Tinstant, a, parait-il,
d’autres canards & pourchasser, apporte peu
d’empressement & poursuivre les délits de cet
ordre qui lui sont signalés par le Laboratoire
municipal. C'est & croire que nous avons
affaire a des magistrats sans entrailles |

D,

BOUTEILLES-BOUCHONS

EDARD

ARMICLEri DE CAVE
)26,28,r.du DrogoQ
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HIVERNAGE DES LEGUMES

Il est facile de conserver des légumes-racines
pendant Thiver lorsqu’on dispose d’une instal-
lation spéciale, mais, la plupart du temps, on
se contente de mettre les racines dans une
cave quelconqueou dans un silo établi dansle
jardin,

Dans ces conditions, les racines se conser-
vent plus ou moins bien et I'on court toujours
le risque d’cn perdre giielques-unes qui se
desséchent ou pourrissent.

Il existe cependantun moyen facile d'abriter
les plantes contre les gelées. et ce procédé, a
la portée de tous, convient surtout pour la
conservation des Betteraves potagéres, Carottes,
Céleri-Rave, Choux-Navets, Panais, Rutaba-
gas. Navets, Radis d’hiver. etc. C’est, en réa-
lité, un enjaugeage de racines que l'on doit
pratiquer de la maniére suivante dans les jar-
dins.

Dans un endroit abrité autant que possible,
le long d'un mur de préférence. on choisit un
sol sain et plutot léger pour recevoir les racines
& conserver. Celles-ci auront été arrachées avec
soin et leurs feuilles coupées & environ 2 cen-
timétres du collet, de fagon & laisser le cceur
intact. 4n procédé comme suit & I’enjauchage
qui doit étre fait par un temps sec ; sur une
largeur i métre & i m. 20, on ouvre avec la
béche une jauche droite plus ou moins pro-
fonde, suivant la longueur des racines a y
mettre. et I'on dispose celles<i en ligne, en les

plagant verticalemeut et de fagon que leur
collet arrive au niveau du sol. Les racines ne
doivent pas se toucher et, le premier rang
terminé, on emplit lajauge en foulant bien la
terre contre les racines; puis on en ouvre une
seconde &4 15 ou 20 centimétres de distance,
paralléleala premiére, et ainsi de suite. Le
rapprochement entre les rangs varié suivant la
grosseur des racines. Elles doivent toutes étre
enterrées jusqu’au collet, sauf les Rutabagas et
les Choux-Navets, dont la partie charnue doit
étre laissée hors de terre.

Dans les maisons particuliéres, il serait
cependant préférable d’employer une autre
disposition dans le placement des racines, qui
permette de prendre ensemble, au fur et &
mesure des besoins, celles dont on a souvent
le plus besoin. Dans ce cas, au lieu d’ouvrir
les Jauges en travers de la plate-bande on dis-
poserait les rangs en longueur en y mettant un
certain nombre de légumes les plus employés,
tels que Carottes, Navets, en moins grande
quantité des Céleris-Raves. Betteraves pota-
géres, Radis. Butabagas, de fagon que, lors-
qu'on ouvrira une jauge en travers, on y
trouve uu peu de chaqué sorte de légumes.
Cette disposition aurait pour but d'éviter d'ou-
vrir des jauges a différents endroits et d’oHi-
ger & découvrir de plusieurs cotés.

Sitét que les gelées arrivent, on étend, sur
toute la surface du sol et environ de 30 ou
40 centimétres autour de I’endroit oll sont
placees les racines, une couche de feuilles
séches ou de fumier long de prés de 20 centi-
métres de hauteur. Si le froid augmente, on
double la couverture de fagon & éviter que le
sol ne géle. On s’enassure de temps & autre en
enfongant un baton & travers la couche de
feuilles ou de fumier. Pendant les dégels, il
faut enlever & la fourche la couverture qui
recouvre les racines, mais la tefiir préte a la
remettre & la premiére occasion.

En hiver et jusqu'au printemps, a moins de
gelées excessives et prolongées, on peut s’ap-
provisionner facilement de toutes les racines
dont on aura fait provision en 6tant la couver-
ture qui recouvre la jauge et en retirant avec
une béche ou un simple plantoir ce dont on
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a besoin. On remet ensuite la couverture en
ayant soin que le sol autour de la premiére
jauge x)it toujours bien abrité contre la gelée.

Ajoutons que nous empioyons avec beaucoup
de succésrbivernagedes Choux Milan et Cabus
en disposant également les plantes par rangs
et en inclinant les pommes vers le nord, aprés
les avoir préalablement débarrassées des gran-
des feuilles extérieures. Pendant les froids on
coulre avec des paillassons hors d’usage,
recouverts de fumier long ou de feuilles; on
découvre a chaqué dégei.

L'amateur ou le jardinier. disposant de
chéssis vides pendant i'hiver — comme cela
arrive souvent — peut simpifier de beaucoup
ce procédé d’liivernage en plantant les racines
par rangs, dans les coffres de couches bien
exposées, et en recouvrant de chassis et de
paillassons pendant les gelées. Il est bon de
mettre des réchauds de fumier autour des
coffres si le froid est vif.

Dans ces conditions, le travail de
chn™e estplus facile et plus propre,

Il conflent d’ajouter que ce procédé d'hiver-
ner les légumes a le grand avantage, outre son
extréme simplicité, de conserver les racines
aussi fraiches ct aussi sames que si elles
étaient récoltéesen saison.

/La Rcvue Horticole.)

I’arra-

POTAGE JULIENNE MAGGI

Combien de fois vous est-il arrivé d’en man.
ger sans vous en douter et cela dans les plus
grands restaurants?

Mode d’emploi. — On émiette la tablette de
julienne dans un 1/2 litre d*eau froide eton’
laisse cuire pendant 50 & 35 minutes. Ce po-
tage, comme tous les potages Maggi, contient
son assaisonnement. En vente chez tous les
épiciers. llexiste 27 variétés de potages Maggi,
légumes, pates, etc-

FOURNEAUX DE CUISINE
'BRIFFAULT. 74, avenue Parmentier, Paris
| Demander le catalogue.
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aitioO T oz is

Modes enfantines. — Je signale en premier
lieu. comme note tvpique, le raccourcissement
desjupes de petites filies. Le genou est tout
juste couvert, et, derriére, quand I’enfant mar-
che, on pergoitla pliure du jarret, sous le bas
noir bien tendu.

Par contre, la taille est descendue ; non pas
sous l’estomac. — ou plus exactement sous le
ventre — ainsi que le voulait le genre anglais,
avant la mode des robes Oreenaway qui
remonta la ceinture sous les bras. Pour le mo-
ment c’est & la place rationnelle que la taille
est fixée, et si vous voulez savoir, Madame,
ol il estnormal de la marquer d’aprés les lois
de I'anatomie et de I'nygiéne, sachez que c’est
juste sous les cotes : vous apprécierez exacte-
ment Tendroit, en appuyant le doigt, prés de
la hanche. Et pour vous inspirar toute con-
fiance dans ce renseignement, je vous avoue
qu’il m'a été fourni par un membre — natu-
rcllement distingué — de la Faculté.

La silhouelte du vétement étant a peu prés
précisée, passons aux fagons. Id, par exempie,
rien d’absolu : on faittout ce qu'on veut, selon
I'dage de I’enfant, son développement physique
plus ou moins régulier, les circonstances dif-
férentes auxquelles la destination d’une robe
doit se préter, selon qu’on la désire pratique
ou élégante.

Prenons, par exempie, comme type de robe
« habillée », le modéle suivant. noté dans une
maison spéeiale pour enfants : un fourreau de
velours beige trés clair incrusté de grosse gui-
pure écrue. Le corsage est absolument plat et
uni comme le corsage d’une robe de dessous
en percale. Lajupe est taillée en forme et se
rattache au corsage par une simple couture
sans ceinture. ni plis, ni froncés d’aucune
sorte. La guipure cache justement la jonction,
et le dessin de cette guipure forme une pointe
qui descend devant sur la jupe ; toute la poi-
trine est également incrustée de dentelle, ainsi
qu'un plastrén. De la sorte. le ligne de taille
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est dissimuiée d’une fagon totale; tout le buste
de Tenfant. jusqu'a mi-corps, est comme
gainé dans I’étoffe & laquelle cette coupe demi
ajustée laisse toute souplesse.

Ce fourreau qui met en valeur la grace ro-
buste d’une fillette bien découplée, exagérerait
au contraire le défaut de proportions chez une
enfant délicate, plutdt fréle, & ia téte dé-
veloppée sur des épaules restées étroites. A ces
mignonnettes 14, ii faut des corsages blousant
légérement, des collerettes, des revers, des
berthes, toutes choses donnant de I'ampleur,
élargissant la petite carrure,

Pour le « tous les jours v une fagon qui
reste toujours gentille et commode, est la jupe
froncée ou plissée avec la blouse rentrée & la
taille, comme celle des petits gargons, Ony
ajoute une ceinture frangée en soie souple,
nouée derriére, et une cravate assortie 4 la
ceinture, sous un col rond en lingerie. Plus
pratique est le simple col rabattu en toile em-
pesé, comme le portent les gargonnets : sous
les manteaux enfilés & la hate dans la bouscii-
lade d’une sortie de cours ou de catéchisme, le
col empesé présente une résistance qu’on ne
saurait attendre de la batiste et des broderies.
Cette toile ferme. bien blanche, a un petit air
de netteté fort agréable ;j’en ai remarqué le
bon effet sur des robes de tartan écossais vert
et bleu, & filets rouges et blancs, avec cein-
tures et cravates en soie rouge. Le tout porté
par des jeunes personnes de sept et de onze
ans. La méme fagon est encore fort réussie en
velours cotelé gris, beige, ou marrén.

<o

1y a quarante ans, c’est au jardin des Tui-
leries que se voyaient les élégances enfantines.
Vingt ans plus tard, ou lestrouva au Champs-
Elysées, au Parc-Monceau. Et maintenant, il
faut aller jusqu’a Tavenue du Bois pour ren-
contrer tes privilégiés de ce petit monde.

J’v ai pris a4 Theure du soleil, Tinstantané
que voici ; Une fillette de 8 & lo ans, un bébé
de 3 ou 4 ans, encadrés dans une Fraiilein et
une nurse & gants blancs. Lesdeuxenfants en
redingote de drap beige trés clair. nuance
livrée, croisée devant sous une double rangée,
de grands boutons genre ancien, en strass.
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Deux boutons semblables & la talle, derriére.
surmontant un gros pli creux, double, qui
donne de Tampleur et laisse bouffer les jupes
sous le manteau. Deux petites pélerincs toutes
courtes, sont superposées sur les épaules a la
fagon d'un carrick : trés plates & Tencolure,
elles godent sur leur bord inférieur. Chaqué
pélerine est bordée d’une guipure dTrlande
haute de ? & 6 centimétres, et posée 4 plat sur
Tétoffe. en remontan!. Col et revers rabattus
par devant sur les pélerines. Cravate en mous-
seline blancheavec un gros nceud & Tintérieur.
Chapeaux ronds en feutre assorti, forme cape-
line. Gros ruché en mousseline de soie beige,
posé seulement devant en auréole, avec au
milieu méme de la passe et la relevant, un
énorme chou enpanne bleu-ciel ; lechapeaudu
bébé, avait, de plus, deux pompons de panne
bleu-ciel sur les oreilles. Bottines et bas noirs;
gants de fine laine blanche.

A. DE Bourgeoisie.

a» «Xo <T» «T. «T» «I* J#

iTa tS» %Ta %M» ?(TyYyTyTTri]Tr
COURRIER

B. V. — Chocoiat i la crémc ; faire Uc petites
boules de fondant que I'on trempe dnns du chocoiat
dit « de couverture ».— Pralinés : opérer de minie
avec du pralin fait avec 500 gr. nougat broyé Ilié
avec laygr. de chocoiat fondu-

Meaux. — Galette demi-plomb ; 100 gr. farine,
60 beurre, 1 cuillerée i café sucre, pincée de sel, i
jaune d’ceuf, rhum ou vanille ; i cuillerée environ
de lait.

Prancois I. — Nous ignorons ce que désigne ce
nom de fantaisie donné k un homard par un cuisi-
nier queleonque.

B. 1j- — Matelotte de carpes : i kit. carpe, 1/2
litre eau. autant de vin rouge ou Mane, 0 ou 8 oi-
gnons, 1J5 gr. champignons, 60 beurre, 15 farine.
sel, bouquet, i petit verre cognac. Cuire la carpe en
trongons avec le liquide et Tassaisonnement. Lier
avec le beurre manié, aprés avoir fait réduire la cuis-
son. — La solé normande a paru.

M. G.— Le samovar n'est employé que comme
réservoir d'eau chaude, dont on se sert pour étendre
dans les tasses une infusién trés forte. — Une pin-
cée. — Nous n’entrevoyons pas le moyen de parfu-
mer une pate au rhum sans la mouiller,— La recette
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des beignets soufllés a paru. Mieux vaut les frire &
I'huile.

A .-L..pQteaux.— Le rcnseignement se trouve
kla page 719.

0O.-S. — Vl’our blanchir les pieds de mouton
cuire k Veau salée acidulée. au moins ? heures, k
petit feu.

Ablon. — La recette est exacto. La pate de votre
tarto n'était pas cuite et les pommes étaient bri-
lées parce que votre four chauffe trop dessus et pas
assez dessous. Ce four a besoin d'étre nettoyé.

A. C. — Sirop de café ; faire infuser 500 gr. café
dans ' litros d'eau, ajouter 4 kilos sucre et amener,
en chauffant, k 32 degrés.

H. F. P. — Pommes de terre duchessc
en purée 1 kilo pommes de terre, lier avec 150 gr.
beurre, 3 ceufs, 4 jalnes, 1/2 décil. créme. Laisser
refroidir, découper et cuire sur plaque.

M antés. — On ne peut faire de bonnes tripes k
la modo de Caen qu'k condition d'en préparer une
dizaine de kilos k la fois; en outre, la cuisson n'est
pas pratique dans un ménage.

Chalet Mignon. — Langues de chat: 100 gr.
sucre, 100 farine, 2 blancs, i décil. créme, vanille.
Travailler sucre et créme, ajouter farine puis blancs
montes; cuire sur plaque. — Alouettes en caisse
farcir avec un |'eu de foie gras et de truffes, braiser,
mettre légérement sous presse et glacer k 1a gelée de
gibier. — Ilnc peut rien y avoir dans cct ordre d‘i-
décs en dehors des soufllés de poisson.

B. Belfort et plusieurs abonnés.— Nous nc
cessons d'indiquer que nous nc pouvons tefir
compi: des lettres non signées.

D. — Pour empécher le pralinc de remonter k la
surface d'une créme, il faut I'écraser trés fin et le
passer au tamis, verser la créme bouillante dans le
moule, et mettre au leu immédiatement.

AvesD.es. — Oui. quand on a le temps, il est
meilleur de préparer un court bouillon cuit ct re-
froidi ; 37 Il faut suivre la recette de sauce venaison
exactement comme il est indiqué. Le jus n’est pas
perdu parce qu'il a réduit: il est au contraire corsé
par la réduction. yam.tis on nc doit meltre un réti
em four directement au fonJ du plat; jamais on ne
doit I'arroscr avec autre chose que de la graisse ou
du heurre. Ou bien alors ce n'est plus un réti mais
une maniére de braisé. Rien n'est plus facile que
I'emploi d'une grille, soit qu'elle reniplissc exacte-
ment le fond du plat, en laissant un espace libre pour
la cuiller. soit qu'au contraire elle soit carree, débor-
dante et repose sur les bords du plat ovale, de telle
sorte que la cuiller a place également. Le mieux est

. réduire
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le plat k rotir. en fer élamé, avec, k chaqué extré-
mité, deux suppnrU sur lesquels repose une broche,
dans laquelle on cmbrochc la piéce k rétir; le tout
entre dans le four.

H A. Y. — Le chéle estobligatoire pour les trés
grands deuils seulement le jour des funérailles. On
le remplace ensuite par un vétement garni de crépe.
Deuil de tantc, trois mois, pas de crépe. Oui. nous
notons votre demande pour plus de détails.

LES CAFES CARVALHO

Nous sommes au siéde des falsifieations; il
faut done signaler les produits sains et purs
surtout quand jls font partie de Talimentation
universelle.

Les Cafés Carvalho sont de cas produits-1a :
arome exquis. pureté absolue, ils ont tout. En
vente par boites cacheténs. 65, rué Turbigo,
26, rué Cadel et partout. Bien exiger le nom,
lamarque et la signature sur chaqué boite.

EXALTATION D’ENERGIE

La vulgarisation de tous les genres de sport
a appelé l'attention des savants sur la recherche
des spécifiquescapables de conserver, pendant
les longues épreuves, I'endurance du Joueur,
sa résistance a la fatigue, de ménager enfin la
dépense exiraordinaire de son énergie.

Il est aujourd’hui démontré que le Vin Ma-
riani posséde au plus haut degré”le pouvoir
excitateur en méme temps que la vertu d’épar-
gne. C’est, au dire de nombreux profession-
nels et amateurs, parmi lesquels le célebre
colonel américrin Cody, l’agent dynamogé-
nigbe le plus inerveilleux. Tandis que LefTet
slimulant réalisé par les autres préparations
était rapidement suivi de réaction physique et
d’abattement, le ressort, I’'exaltation d’énergie
obtenus grace au Vin Mariani ne faisaient
qu’augmenter & chaqué dose absorbée.

[IP| 1%1|T|mPPouilf8 de Ri2Speolala
préparée au Biimvth.

Hijgiéiitt», aéli»r«BU, liniihli.

w H h F#%Y>Imtth.e.lta®'t<I>Paiz.PaTIB.



Le Pot-aU-Fe U expédie
4 ses abonnés des buitres de premier choix,
arrivant chaqué matin & Paris par les trains de marée.
Les prix s’entendent/raneo d’emballage. Port en sus.
Les Ostende et les Burnham ne s’expédient que par baril
de 100.
Nous expédions les autres variétés par paniers de 100 et de 50.

Pour les paniers de 50, ajouter 50 centimes ¢ la moitié des
prix ci-des80U8.

Nous indiquons le poids approximatif du panier de cent buitres; on sera ainsi

fixé sur la possibilité d’employer des colis postaux.

Ls cent. Le cent

Marennes vertes, extra (14kibs), 20 » Coéte Rouge n®2 (9 Kiloa'i. . 16 »
— __ no 1 (itkiles). 15 » Canéales, extra (22 Kilos)...mn. 16 »

— — n” 3 (7kilos),. , 8 » Armoricaines de Belon (9 kil.500), 17 »

—  blanches n“ 2 Qkilos).,. 10 H Ostende BKilos). s 24 u

Cote Rouge n® 1 (U KiloS).n, .21 n Burnham (6k.500).

Ceiie sdtie représente les types lesplus différenciés et lesplus avantageux.

MARENNES

La marennes verte n* 1 constitue une fort belle buitre, beaucoup moinsdiffé-
rente de Textra que ne le ferait supposer I’écart de prix.

De méme, le n" 3, qui représeate une buitre moyenne, a paru plus avantageux
que le n* 2.

PROVENANCES DIVERSES

Aux amateurs d’huitres de grosse taille, et moius douces quela Marennes, nous
offrons la Cancale extra, buitre énorme, un peu salée.
Les Armoricaines de Belon, souvent vendues comme Ostende, sont un peu plus

grosses.

La Cote Rouge, de la taille des plus belles Marennes, est une buitre trés douce et
exc/sivement grasse.

La Burnham, toute petite, comme on peut le voir d’aprés son poids, est d’une
extréme finesse.
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POISSON
17 k 8fr. le

La truite allemande est moins chére :
kilo; la truite de Elantzig, clle-mémc, un peu plus
fine, devient plus abondante ; les cours, trés varia-
bles, oscilicnt entre 8 et 10 francs le kilo.

La petite truite de riviére, dont ia péche est fcr-
mée en France, vaut 10 francs le kilo.

Le turbot et la barbue varient de y fr. 75 k
4fr, 25 et méme 4 fr, 50. La barbue est, en géné-
ral, un peu plus chére que le turbot.

Le bar est toujours cher : 5k 6 francs le kilo.

Le mulet, moins abondant, est eg hausse : 4fr. io
k5 fr. 35 te kilo.

Les cours de la solé sont trés variables; 4 fr. 50 k
s fr. 50 le kilo.

Jolies dorades : 3 fr. k2 fr. 25.

CAUSERIE DU FOYER

La contagioa nerveuBe

Toui n'en meureot pas, mais tous en sont frappés.

On a voulu idéaliser cette névrose fin de siécle en
lui donnant des causes pour ainsi dire intellectuellee,

Mais ce n'est pas une origine intellectuelle, affective
qu'il faut chercher k la neurasthénie. laquelle a pour
causes, 4 tous les 4ge?, la mauvaise hygiéne, les exci»
de travail ou de plaisir servant de points de départ 4
la dyspepsie nerveuse qui engendre 4 son tour la neu-
rasthénie, c’est-a-dire le manque de forcé, la débilité.la
susceptibilité.

La neurasthénie doit Stre prise au sérieux, car elle
améne rapidement une debilité compléte,a Ja fois phv-
sique et intellectuelle.

Un régime thérapeutique est indispensable ; i! com-
prend : I* I'usage ordinaire de la cocaqui maintie.jt uu
appétit régulier et une digestién compléte ; 2* I'em-
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Champagne Triaaon
Los #bouteilles....cocuerreenene, 21 francs

12 dem ies e, 23
Hors Paris
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le Kilo.
; 3fr. 25 k

Petit rouget de la Méditerranée : 6 fr.

Le colin va rester cher toute lannée
3 fr, 75 le kilo environ,

Beaucoup dcmerlans.de 1fr, 20 k i fr, 75 le kilo.

Le hareng, tres abondant, nc v.iut plus que ro k
13 centimes.

La grosse langouste vivante est fort chére depuis
quelques jours ; 4 fr. 50 k 5fr. so le kilo. Les cours
du homard, trés mouveinentés k cause de i'irréguhi-
rité des arrivages. varient de 4 fr. 2si o fr. le kilo.

Coquilles Saint-Jacques : 15 k 20centimes.

Ecrevisses pour bisque ; 15 k 14 francs lo cent ;
moyennes pour buisson : 18 40 francs.

VOLAILLE, GIBIER & DIVERS
Le prix des perdreaux ne varié guére. Los per-
dreaux de pays, valent dey fr. 25 k4 fr. Les per-
dreaux allemands : 2 fr, 75 ky fr. yo.
Perdrix ; 2 fr. 35 k 2 fr. 72.

ploi quotidien de la kola, de i'iode, du tanin, du quin-
quina, etdu phosphate de chaux. De la kola, parce
quelle assure une circulation nérmale ; de I'iode parce
qu'il est un décongestif de tons les viscéres, surtout
du cerveau et des intestins ; du tanin parce qu'il active
b nutrition ; du quinquina, parce qu'jl calme la fiévre
nerveuse ; du ph"sphate de chaux, parce qu'il renou-
velle le tissu nerveux toujours menacé d'usure chez
ces malheureux malades. Ce résultat thérapeutique se
resume, du reste, en une seuls préparation, le Via
Denl_es, ce vin béui par les neurasthéniques qu'il a
guéris.
D' Sandreau.

Le véritable Vin Desiles, celui qui par son goQt ex-
quie et ses qualités reconstituantes, a mérité la faveur
du public et du corps médica! tout entier, a son siége
tue du Louvre, 5 bts. Pour éviter les t-ontrefagons, on
est prié d’eziger sur I’étiquette, au-dessous du titre
Vis Desiles, la mentiou ; Formuledu D' A. C., ex-
mideein de la marine.

S Ssavonnee

té. ni Tep danma. Broehura eur demanda»
a boUeruatn*. <ctilrk mandat 10franisfraoeo
BRIBdel»*AMbIAL,35,r.LePel6Uer arl*

Champagne Trianon***

La bout, 1,2 bout.
Doux 6 francs 3 fr. 25
S € C oo 6 fr. 50 3 - 50

; bonijication de 1 franc par 6 bouteilles et emballage gratuit.
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