r?.

N®23. — 7° Année.

iiiii hiic« iidiirn . iiriiciiiomiin4jiviii neii Jic]ilikiiiiiiiihjij 111

MARRONAEGUISES

Cours de M. A. Colomblé

Compte rendu spécial du “ Pot-au Fen”

M isdamks,

Los iiiarroiis dogui.sés, excellente frian-
(liso, sont d’une préparation extrémement
simple. Il sufiit do faire une purée de mar-
rons et d’en mouler des marrons que Ton
glaee au cliocolat.

Proportions

Pour 24 ou 2i) marrons:

OUUgr. de marrons ;

100 — de sucre semoule ;

I00 — debeurre, trés fin, pour la purée
de marrons ;

0O gr. de beurre pour la glace de cho-
colat;

2.0 gr. environ, d’excellent chocoiat,
soit5 & (i tablettes de 12 & la livre;

1 décilitre de lait;

1 pincée de sel;

;4 de gousse de vanille.

XiOS m arrons

Je choisis des marrons de préférence
aux chataignes; ils sont plus faciles & éplu-
cher, ayant moins de cloisoas intérieures.
On les reconnait & ce qu’ils sont bombes
des deux coOtés, tandis que les chataignes
ontune face aplatie. Aprés avoir enlevi> la
premiére écorce des marrons, je les mets
dans une casserole avec de Teau froide en
quantité suffisante pour les couvrir et je
chauffe jmsqu’a ébullition. Je retire aussitét
la casserole du feu. Si on laisse bouillir,
les marrona ont tendance & s’écraser et
sont plus diffieile.s & éplucher; en outre,
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leur peau dcteint et Ton a une purée grise.

.Te retiro le.s tiiarrons un a un, ;i mesure
que je les épiuclie. Si je les retirais tous
ensemble, ils séeheraient en attendant leur
tour d'étre épiuchés et j’obtiendrais alors
une farine moins fine.

D ’autre part, j'aisur le coin du fourneau
une casserole contenant | décilitre de lait
chaud avec une pincée de sel; j’y mets
les marrons @ mesure qu’ils sont épiuchés.
Quand tousy sont, je fais cuire & petit feu,
de préférence & casserole couverte, pen-
dantune quinzaine de minutos.

On ne doit pas mouiller davantage les
marrons, et il faut éviter de les cuire trop
longtemps; sinon, ils so détrempent, une
partie do leur fécule se délaye dans le lait
que Ton jette ensuite, et la purée est trop
claire. Il devientalors fort difticilo de bien
mouler les marrons et, surtout, de les gla-
cer. lis sonté& pointquand on peut les tra-
verser facilement avec une aiguille.

Remarquons que, tout en étant mis dans
le iait les uns aprés les autres, ils arrivent
tous en méme temps au point voulu, car
ceux qui dttendent dans Teau chaude con-
tinuent & cuire & peu prés autant que s’ils
étaient dans la casserole au lait.

lia purée

Les marrons étant cuits, j’égoutte bien
la casserole que je laisse encore quelques
instants sur feu doux pour achever Téva-
poration de leur humidité.

Je prends les marrons les uns aprés les
autres, n’en écrasant qu’un ou deux & la
fois sur le tamis métallique, a travers le-
quel ils passent en formant une espéce de
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vermicelle que je recueille dans une ter-
rine. .Tajoute le beurre nonfondv, divisé
en plusieurs morceaux, la vanille pilée,
une pincée de sel, et je triture avec «ne
spatule ou une cuiller de bois jusqu’a ce
que le mélange soit bien homogéne. Alors,
seulement, j’ajoute le sucre,je méle, etje
passe uno seconde fois au tamis.

Si je mettais le sucre avant le beurre,
o« si j'employais le beurre foudu, je liqué-
fierais la purée, et le mélange serait beau-
coup plus difficile.

La purée est terminée. Je Tétends sur
un plat, et je la mets au frais pour qu’elle
preime de la consistance. Il faut attendre
qu’elle' soit tres ferme pour la travailler;
sinon, elle se moule mal, puis elle se de-
formo quand on la nappe de chocolat.

Pour mouler

On vend des moules spéciaux pour for-
mer les marrona; c’est un jiiarron creux
en fer-blanc dont toute une face est ou-
verte, quelque chose comme un demi mar-
ron- Il suffitd’un moule. Aprés l’avoir trés
légérement huilé, je le remplis de purée,
sans trop tasser, et j’égalise la surface avec
une spatule ou une lame de couteau. Je
forme done une chataigne plutét qu’un
marrén, puisqu’ily a uu coté plat. Il suffit
de secouer légérement sur la table saupou-
drée de sucre glace pour détacher le mar-
ron. Il est inutile d’huiler le inoule pour
chaqué marroén.

Si je n’ai pas de moule, je roule la péate

en saucisson — toujours aprés avoir sau-
j)oudré la table de sucre glace pour pouvoir
manier la pite — et je coupe en petits

bouchons que j’arroudis et aplatis avec les
doigts pour leur donner autant que pos-
sible la forme d’une chataigne.

Je laisse de nouveau raffermir, si c’est
nécessaire. Puis je prépare des petits ba-
tonnets a4 peu prés de la longueur d’un
crayon avec lesquels je piquerai les mar-
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rons pour les tremper dans le chocolat. 1l
me faut, en outre,
trous ou im tamis pour plauter ces batoiis
quand lea marrons seront glacés, afin que

une passoire & gr«.)s

le glagago séche sans toucher a rien.

Pour g-lacer

Il est indispensable, pour obtenir un
glagage fin et brillant, d’omployer d’excel-
lent chocolat. Les chocolats bon marehé,
chargés en fécule, donnent une envelop))0
qui reate molle et terne. Si Ton veut glacer
bien et facilement, il faut avoir une quan-
tité de chocolatplus grande que celle qui
seraemployée : on trejiipe ainsi le marrén
d’un seul coup, sans étre obligé de le tour-
ner et retourner; en outre, la masse de
chocolat étant plus ahondante, garde mieux
la chaleur, et, par conséquent, épaissit
moins une fois retirée du feu. Le chocolat
qui reste n’est pas perdu, car, en le faisant
refondre, on j)eut Tutiliser soit pour un
nouveau glagage, soit pour préparer une
tasse de chocolat. Dans cedernier cas, on le
traite comme uno tablette de chocolat ordi-
naire.

Pour notre quantité de marrons, ilfaut,
pour bien faire, 5 4 6 tablettes de chocolat de
douze a la livre. Aprés les avoir cassées en
morceaux, je les mets dans une petite cas-
serole étroite et haute, avec une cuillerée
d’eau par tablette, et je chauffe tout douce-
ment. Il fautbien se garder d’augmenter la
quantité de liquide sous prétexte d'activer
la fusién, car on est ensuite obligé de faire
bouiliir le chocolat pour le téduire a consis-
tanee convenable, et s’il bout, il n"aurapas
de brillant.

A partir du moment oii le chocolat com-
mence & se ramollir, soit au bout de quel-
ques minute.», je ne cesse plus de le remuer
avec une spatule ouune cuiller de bois pour
bien le délayer et éviter qu’il brule ou qu’il
forme des grumeaux. Quand il est bien
fondu. formant un sirop parfaitement lisse.
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jeretire la casserole sur le coin du frjuriieau,
ot j’ajniite AO grammes de beurre tres tin,
divisé eu ciiuj ou six morceaux que je méle
bien. Je puis ajouter aussi quelques gouttes
de carmin prmr obtenir une teiufe brufie
analogue & celle de Técorce des marrons.
Le beurre a pour effet de rendre le glagage
plusbrillantet derendre plus minee la cou-
che de chocoiat qui s’attache aux marrons.
Pour grlacer

Je pique un marrén avec un batonnet
sur le milieu de sa face piate, otje le trempe
rapidement dans le chocoiat, la p<jinte en
bas et de fagon & laisser & nu un rond qui
simule le fond du marrdn. Je le retire aussi-
tot ct je plante mon baton, de maniére que
la pointe du marrdn soit tournée vers la
terre : Texcés de chocoiat c<;ule ainsi régu-
liérement vers la prnnte qu'il accentue, ne
laissant point de trainées irréguliéres & la
surface du marrdn.

Je laisse sécher au frais avantde débro
chor les marrons.

ObservatloDs

Ces marrons ne se conservent guére plus
de 24 heures, & cause du lait qu’ils ont ab-
sorbe, etqui tourne trés vite. En les faisant
cuire simplement & Teau, ou obtient une
purée un peu moins fine, mais ils peuvent
alors se conserver deux ou trois jours.

Si Ton opére bien, on obtient un glagage
trés brillant, mais toujours inférieur & celui
des bonsconfiseurs. Cesderniers emploient,
au lieu de chocoiat ordinaire, du chocoiat
dit « de couverture », qui se vend “>ou 6
francs la livré. On en emploie la méme
quantité que Ton fait foudre au bain-marie
avec seulement une ou deux cuillerées
d’eau par deuii-livre. Quand il est fondu,
on le laisse refroidir, puis on le réchauffe,
ony incorpore le beurre, et Too glace.

En remplagant Teau par méme quantité
do glycérine, le glagage est plus brillant.

Jlazarix.
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Langouste & la Broche

Kci est une origiiialité, du reste

tres raisonnable, ne présentant

pas les difficultés d’exécutioii
(ju’on pourrait redouter. Pour un diner
maigre, une langouste ainsi préparée re-
présentera le rdti, et ce sera une agréable
nouveauté. La sauce qui accompagne cette
langouste peut aussibien s’appliquer & uu
autre poisson, de préférence & un poisson
grillé.

Le bouillon de poisson se préparant a
Tavance, la cuissou de la langouste et la
confection de la sauce sont choses peu
compliquées, surtout si la cuisiniére a déja
un peu Thabitude des rotis.

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes :

Une langouste pesant environ 1kilo 500;

30 gr. de beurre ;

1 décilitre de bouillon de poisson;

— 1/4de madére;

Temps nécessaire : | h. 1'4.

POUE LA SALCE

2 décil. de bouillon de poisson ;

CO gr. de beurre frai.s trésbon;

15 — de farine ;

1 cuillerée de madero ;:

| jaune d’'muf;

1/2 cuillerée & café de jus de citron;
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Cayenne & volonté.

Temps nécessaire : 20 h'25 minutes.
POtIR LE BOUILLON DE POISSON

200 gr. de poisson, grondin ou merléan ;

5 - -d’échalotte ;

40 —d’uignon;

40 - de carotte ;

6 — de beurre;

4 décilitres d'eau;

12 - - de madére;

| clou de giroflé, brin de tliyin, demi-
feuille de laurier, pincée de muscade,
branclie de persil;

5gr. de sel;

1 — de poivre.

Temps nécessaire : 1 heure. Peut se pré-
parer bien & Tavance.

RESUME

| " Avant lout piéparcr le bouillon de poisson.

Bouillon.— Faire revenir poisson etlégumes dans
casserole beurrée. Ajouter madére; réduire. Mouiller
avec eau. Ajouter assaisonncment. Cuire doucement
k couvert. Passer en ajipuyant. Réserver.

2" Mettre la langouste au feu.

Langousti — Plonger dans eau bouillante. Cuire
sur broche i heure. Arroser avec bouillon et madére

y® Préparer la sauce.

Sauce. — Roux blanc. Mouiller avec bouillon,
madére. Lier au jaune d'ceuf. Ajouter jus de la lan.
gouslc, cuillerée de madére, jus de citrén, vérifier
rassaisonnement.

Xie bouillon de poisson

Des débris de puisson frais et non cuit
peuvent fort bien suftire, si vous en avez
en quantité suffisante. Sinon, ilfaut prea-
(Irc un pttisson bou marché, mais toujours
d’une excessive fraicheur. Le merlan est le
poisson le plus généralement employé; le
rouget ou grondin est bon aussi; une po-
tito anguille, & condition qu’elle n’ait pas
le goutde vase, fait également bien. Enfin
le poisson d’eau douce, brochet, carpe ou
lanche peut aussi étre utilisé. Rappelons
que la téte du poisson est ce qui donne le
plus d’arome au bouillon.
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Avec uue noi.sette de beurre, graissez le
fond d’une petite casserole étamée. Met-
tez-y le poisson coupé en trongons avec les
légumes coujiés en rondelles.

La carotte doit étre émincée aussi tioe-
laent que possible, étant plus dure ji cuire
que Toignon. Ajoutez I’6chalotte, le persil
et deux cuillerées & bouche d’eau fraiche.
Posez la casserole sur un feu modéré, ot
laissez cuire de 12 4 15 minutes, jusqu’a ce
que le peu de liquide ait réduit et que le
poisson et les légumes aient légérement
jauni. Le fond do la casserole doit étre
doré, mais ne le laissez pas noircir ni méme
brufiir, ce qui donnerait de Tacreté au
bouillon. Remuez pendant ce temps.

Quand il est a ce point, versez-y le mu-
dére, soit 12 décilitre. Laissez bouillir, eu
remuant le contenu de la casserole avec la
cmller de bois pour délayer lo léger gratin
doré du fond. Laissez réduire jusqu’a ce
qu’il ne reste plus qu’une cuillerée seule-
ment de liquide dans la casserole. Versez
alors les 4 décilitres d’eau chaude ijui
doivent juste couvrir le poisson. Ajoutez
le sel, le girotie, le poivre, la muscade, le
thym et le laurier. Faites bouillir, et quand
Tébuilition est déclarée, couvrez la casse-
role et retirez-la sur un feu plus modéré,
pour laisser bouillir réguliérement et pas
trop fortpendant 40 minutes environ.

Au bout do ce temps, retirez les mor-
ceaux de poisson qui sont trés bons encore
4 manger. Passez la sauce & travers le elii-
nois ou passoire fine, en appuyant et en
pressant bien avec le dos d’une cuiller de
bois. Laissez reposer quelques instants ce
bouillon, au fond duquel un léger dépot se
produit toujours. Vous devez en trouver
3 décilitres, largement mesures. 'ai le li-
quide avait réduit davantage, cc qui ne
doit pas se produire, cependant, avec une
cuisson tranquille et le eouvercle bien posé,
il faudrait ajouter la quantité d’eau néces-
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saire pour parfaire les 3 décilitres, et don-
ner quelques minutes d’ébullitioa.
Le bouillon est prét 4 employer a partir

de ce moment. Il peut attendre — sans le
tefiir au chaud, bien entendu — du matin
au soir.

Xia lang-ouste -

Ayez une grande casserole ou un petit
cbaudron rempli aux 2/3 d’eau bouillante,
sur le feu. Repliez la queue de la lan-
gouste, aiusi que ses comes, et fixez-les
solidement j>ar quelques tours de ficelle.

Plongez Taiiimal, téte en avant, dans
I’eau qui doit bouiliir & grosbouillons. Cou-
vrez tout de suite la casserole, et laissez
sur le feu 2 ou 3 minutes pour une lan-
gouste de cette dimension. Cela suflit pour
la tuer. Il faut, naturellement, que Teau
couvre bien partout la langouste. Klle doit
déja avoir pris une teinte rouge au bout de
ce temps.

Retirez-la immédiatement au bout des 2
ou 3 minutes. Egouttez ct déficelez. Allon-
gez-la sur une broche, mais ne passezpas
surtout la broche i travers l’animal. Le
mieux estde procéder ainsi: toute broche
posséde uue petite ouverture au milieu,
dans laquelle s’introduit un héatelet servant
a fixer les piéces a rotir. Commencez par
entrer ce h.atelet dans la broche. Puis vous
allougez la langouste sur le tout qui figure
ainsi une sorté de croisillun ; de la sorte, la
langouste repuse sur la partie jdate du ha-
telet et sur la partie minee de la broche,
I'ixez-la tout de suite sur le hitelet, avec
deux tours de fieelleque vous entrccroisez.
11 ne faut pas une ficelletrop minee, comme
celle qu’on emploie pour lier les légumes,
mais une ficelle moyenne, ainsi qion la
prend pour les paquets ordinaires.

Votre langouste étant assujettie de la
sorte, continuez de lafixer, la queue allon-
gée tout le long de la broche, et plus haut,
le long du coffre, en repliant ses comes le
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long du corps, car leur dimension génerait
pendant la cuisson.

Faites chauffer 30 grammes de beurre
daus uue soucoupe; quand il est foudu,
trempez-y un pinceau plat de cuisine, et
badigconncz I’aDiinal sur sa carapace, sea
pattes, etc.,de tous les cOtés enfin. Beurrez
avec le méme soin et partout la ficelle qui
I'entéure, afin qlelle ne brale pas.

Il faut tout de suite mettre la langouste
au feu, car aprés ce passage a Teau bouil-
lante qui Ta tuée sans la cuire, la cbair se
géaterait si on laissait trop attendre.

Zia culsaon

Sivous disposez d’un feu de broche, ce
sera parfait. jSinon le four est trés bien
aussi, si vous avez surtout un plat & rotir
sur lequel s’adapte la broche, et qui permet
de tourner et d’arroser facilement le roéti.

Mettez a four assez chaud, comme pour
un roti. Quand la langouste est bien rc-
chauffée, arrosez-la avec le bouillon et dé-
cilitre du madére indiqué, que vous versez
par petites quantités & la fjis seulement.
iSans cela le liquide s’évaporerait trop vite
et il n’en resterait plus pour aller jusqu’au
bout.L 'apparence extérieure de la langouste
n’indique pas grand'chose quant a son de-
Certaines recettes disent
la coquille est une

gré de cuisson.
que la friabilité de
marque du pointobtenu; maisj'ai constaté
que la langouste pouvait étre absolument
cuite sans que la coquille soit deveiiue
friable; et si I’on.voulait attendre ce degré,
on risquerait d’avoir des chairs dessécliéos
et pas mangeables.

C’est done surtout le temps et le degré
de chaleur du four qui importent. Kn réa-
lité, la langouste cuit ainsi d’une fagon trés
nérmale, et toute personne déja habituée a
la cuisson de rotis saisira trés bien la fagon
de conduire cette cuisson.

Pour une langouste d’un poids moins
fort, il faudra naturellement moins de
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temps, maistoujours la méme chaleur sou-
teuue. On peut compter une petite heure
pour une langouste <lu poids indiqué.
Arrosez trés fréquemmenten ayant soin
de mouiller la ficelle et de tourner la lan-
gouste sur toutes ses faces & mesure. Si
c’est devant un feu de broche, il faut expo-
ser plus longtemps au feu la partie de la
carapace qui estplus longue & pénétrer que
le dessous de la queue.
Au four, ol la chaleurest plus égale, cela
a moins d’importance, cependant, il faut
aussi tourner également du c6té du foyer.
La langouste rend uue espéce de jus qui
provient surtout des pattes arrachées, et
dont on I’arrose avec le bouillon et le ma-
dére indiqués. Ajoutons que les extrémités
de la carapace, la partie grenue du coffre,
se brunisscnt peu & peu vers le temps ol
ello doit étre cuite. Débnichez-la, déticelez,
et tenez au chaud.
Jetez dans la léche-frite le quart du
décilitre de madére, et servez-vous en pour
détacher le fond gratiné. Versez ce peu de
liquide dans la sauce préparée d’avance.
La langouste est découpée uu moment
de servir, sur la planche & découper, et le

jus qui en déconle s’ajoute dans la sauce.

3ba Bauce

Daus une petite casserole, celle par
exemple ol acuit le court-bouillon, mettez
la farine, soit 15 gr. avec autant de beurre.

Posez sur feu trés doux. Mélangez et
faites fondre avec la cuiller de bois. Lais-
doucement, sans prendre
couleur, une dizaine de minutes. Le mé-
lange doit garder la teinte du début, mais
la farine a du cbauffer suffi.samment pour
cuire et nc pas donner un gout de colle.

sez cuire trés

Ce point étant obtenu, mouillez tout
doucement ce roux blanc avec le bouillon
de poisson tiéde ou cliaud, soit 2 décilitres.

11 en faut verser & peine pour commencer.
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le 14 & peined’un décilitre, et pendant ce
tempstournez vigoureusement avec la cuil-
ler de bois pour réduire en pate épaisse ct
lisse. Puis vous ajoutez d’autre liquide, ct
recommencez lo méme travail, jusqu’a ce
que la pate, toujours bien lisse, devienne
peu & peu liquide. Tout le bouillon étant
versé, posez la casserole sur un feu plus
soulenu et faites bouillir eans cesier de
tourner jusqu’a ce que Tébullition soit
franchement établie. Laissez bouillir quel-
gues minutes, car c’est sans inconvénient,
lafarine du roux étantcuite. Si votre sauce
doit étre servio tout de suite, ajoutez-y la
cuillerée de madére, pendant que la casse-
role ost encore sur le feu. Ce madére,
n’ayant pas réduit et & peine cuit, donne
gi'and parfum.

Cassez lejaune d’ceuf dansun bol. Enle-
vez bien le germe blanc surtout. Délayez-

le avec deux ou trois cuillerées de sauce,
puis reversez cette liaison dans la casse-
rol, en tournaiitde préférence avec un petit
fouet en fil de fer étamé. Ce travail rend
les sauces trés lisses et trés légécs.
Faites chauffer sur feu ordinaire sans
cesser de battre avec le fouet, et lai.ssez
bouillir, juste ce qu'ilfaut pour que Tmuf
soit cuit. Vous voyez bien quand des clo-
se produisent, que la

sauce est considérée comme ayant b(»uilli.

ches d'ébullition

Tenez au chaud, au bain marie, mais
pas avec eau en ébu lition, jusqu’au mo-
ment de servir, et posez sur la sauce deux
ou trois morceaux de beurre, gros comme
des noi.sette.s, qui emi>écbelit une jielliculc
de se former & la surface.

Juste au moment de servir, ajoutez le
reste du beurre, le ju.s de la langoii.ste, le
jus de citr<>n, doniiez un bon coup de
fouet pour méler et lisser le tout, goutez
pour Tassaisonnernent et versez dans une
sauciére bien n>ellement cbauffée aufond.

La vieille Catherise.
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CeUKS HROUILLES
HAKICOT DE MOUTON
POULET FKOIO EN MAVONNAISE
nSIOCHE

POTACE AU rOTIRON AUTAPIOCA BO” ILLON UOULIER
lanoite ds hkiif au maparoni
SELLE DE PgE-SALE UOTIE
PUREE M4RIE-LOi:rjE
GATEAU REINE DE SABA

KIiRENGS GRILLES SAUCE MOUTARDE
K'IMSTEACK GRILLE
POMMES DE TEHRE AU PROMAGE
CKEME AU CHOCOLAT
X
POTAGE CREME DE CHOU-FLEUR
TIMBME DE MACARONI
SIRCILLESEN SALMIS
LANGOUSTE A LA BROCHE
PETITS PO'S A LA PARISIENSE
RIZ A I'impératuce

POTAGE AUX HERBES
CROQUETTES DS VOLAILLE
GIGOT ROTI
PUREK PE HARICOTS BLANCS
POMMES AU BEURRE

POTAGE OX-TAIL
TURBOT SAUCE MOUSSELINE
FILST DE BIUF AU XERES

FAISANS ROTIS

PATE DE ORIVES DES CEVENNES

ENDIVES GLACEES

PUDDING DIPLOMATE

FILETS DE SOLE MARGUERY
CREPINETTES DE FOIE GRAS
Cill.I.LES EOTIES
ENDIVES GLACEES
ASriC DE P0.MMI3
i-4
POTAGE AIA KFINE
TIMBALE DE IIOMALill
JAMBON OLACE AU MN DU RUIN
TALMIS DE BECASSES
POULARDE TRUFFEE
PARFAIT DE FOIE GRAS
PETITS POIS A LA PARISIENNE
«OMBS GLACEE
GATEAD NAPOLITAIN

FOURNEAUX DE CUISINE

BRIFFAULT, 74,.avenue Panneatier, Parii
Demander le catalogue.

3)»

Haricot de IVlouton

JiN jilat de ménage d’alhire ram-
pagnarde, dans lequel on trouve
un peu de tout, en fait de légu -

mes, ct qui est fort avantagcux pour les
déjeuners dans une maison nombreuse.
Cette recette, qui n’a rien d’aeadémique,
comporte les carottes proscritos parM. Sar-
diu : elle ii’en est pas moins excellente et
plantureuse & «oiiliait.

Surtout, bien accorder A la euisson le
teinps indiqué, car c’est ce qui est le plus
essentiel. Tous les logumG.s doivent étre
bien assortis, presque coufondus, ct c’est
un résultat qui ne s'obtiont qu’avec prés
de 4 heures de cuisson lente ct réguliére.

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes :

1 kilo do mouton ;

175 gf. carottes posees épluchées;

175 — navets — —

250 — pommes dotorro —

75 — oignons —

350 — de clioii —

2 décilitres 1 2 de haricots hlancs secs,
trempcs aravauce;

79gr. de sol;

poivre;

7 décilitres 1 2 d’eau;

10 gr. de graisse ou heurre;

Temps nécessaire : 4 heures | 2.

RESUME
F-iirc suer les vianacs avec loignon,
Liijscr jaunir.
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Ajouter cuillerac d'eau. RWuire.

Ajouter les légumes, I'eau sel, etc. Laisser cuire k
tout petit feu 4 heures.

Dégraisser ct servir.

lie mouton et I’oig-non

Ayez moitié poitrine, moitié épaule, et
tdchez que I’épaule ne soit pas trop grasse,
puisque la poitrine vous fournit déja pas
mal de graisse.

Prefiez une casserole en cuivre étamé,
ou bien, ce qui est tres bon pour ce genre
de ragolt, une cocotte en fonte étamée.
L important est que la casserole clioisic
soit épaisse, afin de bien emmagasiner le ca-
lorique et do ne pas risquer d’attacher, ainsi
qu'il faut le prévoir pour toutes les cuis-

sons longues. Elle doit avoir, pour nos
quantités, une contenance / ’au moins 3
litres 1/2.

Graissez le fond avec un peu de bonne
graisse fraiche de roti, du saindoux frais ou
du beurre. Il en faut trés peu, juste pour
que les viandes, en suant, n’attachent pas.

Mettez alors les viandes, coupées en mor-
ceaux de 5 &4 6 centimétres, et. par dessus,
Toignon épiuché et coupé en rondelles
épaisses de presque un demi-centimétre.

Pour suer

f'en’estpas de «faire revenir les vian-
des » qu’il s’agit, c’est-a-dire de les saisir
promptement, aiin d’y eoncentrer tout le
jus. Ici, au contraire, il nous faut provo-
quer la sortie d’une partie du jus qui doit
donner de la saveur & toutle reste. Il faut
done, au lieu d’un feu vif, un feu extréme-
ment modéré, presqu’un feu doux, et une
casserole fermée, s’opposant & I’évapora-
tioii. De cette fagon, le jus sortpeu a peu
et se condenso ensuite au fond de la casse-
role.

Le couvercle, toutefois, ne doit pas fei®
mer trop hermétiquement, car Topération
serait trop longue sans que ce fut néces-

saire. Posez done sur un feu trés modéré.
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presque doux. Laissez le tout s’échauffer
progressivement, et, au bout de cing ou six
minutes, secouez la casserole, pour dcpla-
cer les morceaux. Tenez toujours couvert.
Cing minutes aprés, remuezde nouveau los
viandes, avec une cuiller, sans les piquer
avec la fourchette. Elles ont du prendre
une teinte grisatre, etle fond de la casse-
role se couvrir d’humidité. L’oignou doit
samollir, et rien n’a di encore colorer, a
ee-moment, puisque le couvercle refoule la
buée & Tintérieur.

Au bout d’une vingtaijie de minutes, les
viandes ont dU rendre déja une certaine
quantité de jus, mais ce jus est sans cou-
leur et a Tair d’un peu d’eau au fond de la
casserole. Il faut Tamener alors & une
réduction complete afin qu’en séchant dans
la casserole, eny rotissant, pour ainsi dire,
il y premie une saveur corsee qu’il ne sau-
rait acquérir en restant comme il est.

Pour cela, activez le feu, et laissez, en
écartant davantage le couvercle, un peu
plus d echappement & la vapeur. Secouez
les morceaux. Ne laissez pas bruler, car le
ragolt en garderait de T;lcrefé; laissez seu-
lement sécher le fond, o, seule, la graisse
doit apparaitre. En méme temp.s los vian-
des doivent légérement jaunir, et méme
dorer im peu brun sur les angles. Tout
ceci doit prendre de 7 4 8 minutes & peu
prés.

Alors, versez dans la casserole une cuil-
lerée a bouche d’eau froide. Couvrez bien
vite, et secouez la casserole toute couverte;
vne minute aprés, pas plus, découvrez et
remuez les viandes qui ont dd se colo-
rer du jus ainsi délayé. De nouveau, le
fond doit n’étre plus que graisse. Retirez
alors sur un feu trés doux pendantque vous
y placez les h'gumos de la facon suivante.

Il est bien entendu que vous avez eu
toutle temps de les préparer pendant que
les viandes étaient en train de suer.
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lies légumes

Le chou d’abord. Il faut preudre autant
que possible uu Joli petit chou frisé, entier,
dont le poids, une fois épluché,
ponde & celui que nous indiquons. Sinon,
prefiez le (juart d’un chou plus gros; enle-
vez la tige et rognez les grosses cotes des

corres-

premieres feuilles, mais ue les détachez
pas. Lavez bien le chou, vériliez s’il oe
contient pas de limaces. Puis fictdez-le
bien serré, et, si c’est ua morceau et non
point un chou entier, donnez-lui le inieux
possible la forme d’une boule se rapjiru-
chantdu chou entier.

Ecartez les viandes dans la casserole, de
maniére a nicher le chou bieu au centre,
les grosses tiges reposant directement sur
le fond de la casserole.

Aprés cela, semez tout autour, dans les
interstices laissés par les morceaux de mou-
ton, les haricots. Vous aurez eu soin de les
faire tremper la veille, dans le double de
leur volume d’eau tiéde. Ils doivent trem-
per au moias 6 heures. On metles haricots
d’abord, parce que c’est le plus long des
légumes a cuire.

Ensuite, mettez la carotte, coupée en
rouelles d’un demi-centimétre, puis, des-
sus, le navet, coupé de méme. Salez.

Versez Teau, chaude, qui doit arriver a
hauteur. Posez sur un bon feu, et faites
bouillir. Dés que Tébullition s’est bien
déclarée, couvrez la casserole, en laissant
un demi-centimétre au plus d'échappement
a la vapeur. Retirez sur un feu trés doux,
mais bien égal, de fagon & entretenir un
petit bouillottement ri'gulier.

Laissez cuire ainsi, saus iuterruptiou
pendant trois heures et demie & 4 heures, &
partir de ce moment.

Toutes les demi-heures, avec une cuiller,
passez doucement sous les viandes et les
légumes pour ramener. lesviandes im peu

361

par dessus; elles ont moin.s besoin de cuire
que les légumes.

A mesure que le liquide réduit, arrosez
légumes et viandes avec le jus de cuisson,
et surtout le chou avec la graisse quiest a
la surface.

Uno lieure avant de servir, ajoutez los
pommes <le terre coujiées eu rondelles
également. Mais surtout ne changez rien ji
la disposition de tous les iogroédients; le
chou ne doit pas étre chang6 de place.

Poar servir

Avec la cuiller, posezd'abord le chou au
centre du plat, délicelé.

Mettez viandes et légumes tout autour,
péle-méle. Dégraissez le jus qui doit avoir
ré'duit considérablement; il n’en reste
qu'environ un fort décilitre.

Versez par dessus, et servez bien cliaud,
avec assiettes brulantes.

La vieille Cathebine.

PARESSE STOMACALE

La vie jrrégiiliéje que ménent la plupart
d'entre nous, compliquée par Tabsorption
d’une foule de liqueurs moins appéritives les
unes que les autres, ne tarde pas & faire naitre
les maladies d’estomac. Irritation de la mu-
queuse gastro-intestinale, atonie musculaire
de I'organe, paresse de I’intestin, puis de la
vessie, sont les premiéres manifestations Je
Tétat morbide qui dégénére en dyspepsie,
gastrite et dilatation. Peu de médicaments ont
une action direete et plus efficace sur Testomac
que le Vin Mariani, dont toutes les sommités
de Tart de guérir ont apprécié les effets siirs et
rapides. « L’action physiologique de la coca
sur Testomac, écris le Gazeau, estadmi-
rable, souvent méme merveilleuse. » Et 11
conclut: a C’est le médicamentpar excellence
des maladies dn tube digestif.»
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I"AMHLILtMIINT DKJ'ns 20 ANS

L aincuMeinent a sufai, en ces derniéres an-
nées, une transformation compléte. Ces « sym-
plionies blanches » ol I'on clairséme avec une
égale conviction le Louis XVI ou le Louis XV
& coté de la fantaisie anglaise et du style mo-
derne— deux choses trés distinctes — ont
remplacé assez brusquement les piéces encom-
brées de bahuts et de tentures. L evolution a
paru un peu déconcertante, et les psycholo-
gucs de la chaise se demandent encore quelle
peut bien étre ia cause d'un phénoméne si
extraordinaire.

Rien de plus normal, cependant. La mode
sévit sur les fauteuils comme sur les chapeaux,
et ledernier saut n’est guére plus accentué que
les précédents. Un type de salén, quel qu’il
soit, devient. au bout de quelques années,
d’une banalité agagante, car, de méme qu’en
matiére de chiffons. tout genre nouveau qui
s afiirme suscite bientdt une production aou-
trance s'adaptant aux exigences de toutes les
bourses. Or, la faculté d’imitation dont nous
sommes possédés est contre-baiancée par un
égal besoin de nous singulariser. La facilité
avec laquelle nous concilions ces deux ten-
dances confradicioiresest méme une des inté-
ressantes caractéristiques de I’esprit humain.
On congoit, dés lors, que, de temps & autre,
la gcnération nouvelle éprouve le désir de
quitter les sentiers battus, et qu'une jeune
fiancée ne croie point manquer au respect filial
en évitant de choisir un mobiiier susceptible
de s Larmoniser plus tard > avec celui de sa
mere. D autre part, les formules nouvelles
s’imposent aux personnes qu'un changement
de fortune incite & modifier leur installalion, et
a celles dont le budget prévoit le renouvelle-
ment périodlque d’un mobiiier dcfraichi ou
passé de mode. Q ue de femmes se résignent
& refaire une chambre ou une salle & manger
dont clics finisscnt par apcrcevoir la copie

jusque dans la loge du concicrge, sans son “or
que, quelques années plus tard, elles se re-
trouveront dans le mcme embarras.

| S

En remontant seulement aux environs do
1870, il est facile de constaterune série d evo-
lutions tout aussi accentuées que le mouve-
ment actuel.

Cette époque se distingue entre toutes par
labsence compléte de style. L’ignorance est
telle, le golt général si extraordinairemeut
nul, que les rares amateurs suceptibles de pré-
férer un bois de fauteuil Louis XV vermoulu
et un bahut Renaissance & une chaise en bam-
bou doré ou & une armoire en imitation de
Boule, ne sont pas loin de passer pour toqués.
Tout le monde s’est habitué & ces meubles
hideux éclos sous la Restauration, véritable
tour de forcé d’artistes qui réussirent & creer
des formes assez accentuées pour ne pas rap-
peler le moindre style, tout en n’en consti-
tuant aucun. C’est le triomphe de Il'acajou et
du noycr vernis, avec le velours rouge et la
tapisserle de famille. Comme supréme luxe :
Ic ineuble complet, aux contours vaguement
Louis XVI, en palissandre et damas rouge ou
jaune. Obligatoire pour le sous-préfet qui a
de ja fortune et la marquise qui a troqué ses
meubles de famille, Chez le banquier, le palis-
sandre est remplacé par le bois doré, et |’étoffe
est capitonnée. Au milieu de ces siéges symé-
triqguement rangés, une riche table Louis XV
en imitation de Boule, comme en voit aujour-
d’hui dans les appartements meubles, et, le
« meuble d’entre-deux du méme style,
comble de la spiendeur. Parfois, un tapis
d’Aubusson avec des bouquets de rose; pres-
que toujours du tapis au métre, odieusement
chamarré. Dans lasalle & manger, encore I’aca-
jou ef la table & six pieds; chez lesgens chics,
le noyer brutavec lilet noir— un réve ; gnfin,
chez les gens trés riches, la table en noyer
ciré, « avec un seul pied » et ces chaises can-
nées, a dossier monumental, dont les sculp-
tures barbares accrocliaient également les dii-

gnons et les sauciéres.
o0

Peu de temps aprés la guerre, nous assis-
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tons a une transformation radicale. l.’acajou
ct le palissandre sontsubitement délaissés ; on
adopte pour le salon un l.ouisXIV mitigé, en
I>ois noir ou en noyer rehaussé d’or, recouvert
de lampas ou de velours frappé; rarmoire a
glace en thuya, « avec glace biseautée, »
triomphe dans les chambres ol I’'on n’admet
plus que les siéges sans bois apparent, en reps
ou en satin bleu souvent traversé par une
bande en vraie tapisserie ou en fausse. Mais
I'évolution est surtout caractérisée par un en-
gouement universel pour la Renaissance.
L’impulsion a été donnée par Meissonier et
par quelques artistes gravitan! autour de lui.
Il n'est plus d’hétels pour peintres ou pour
divettes sans plafonds & caissons et cheminées
monumentales ; certains ateliers deviennent
de véritables musées ol les siéges gothiques,
les bahuts Frangois les vieiiles armares
s'entassent le long de murs que cachent des
velours de Génes, des broderies Louis Xl et
des tapis de Perse.

La salle @ manger Henri Il devient Tidéal de
toutes les méres de famille, tandis que les
jeunes mariées révent de lit a colonnes et
d’armoire & glace renaissance. Tout le monde
ne peut s’offrir le luxe du hall ou du salon
genre atelier; mais les vieiiles tapisseries, qui
commencent seulement a étre appréciées, sont
encore & des prix abordables; la place Clichy
a lancé les tapis d’Orient et les portieres de
Karamanie: on arrive a se prociirer, sans
trop de frais, Tillusion de vivre dans un hotel
moyen ageux, en interceptant l'air et la lu-
miére aussi artistiguement que possible a Taide
d’un vitrail et de quelques tentures.

Désire-t-on quelque chose de plus féminin :
on remplace les verdures et les tapis du Cau-
case par les soieries japonaises qui commen-
cent a arriver en abondance, et les tapissiers
prolitent du mouvement pour combiner autour
de la moindre fenétre des drapés et des re-
troussés qui leur permettent de facturcr des
métrages d'étoffcs stupéfiants. La peluche par-
tagc la faveur des soies brodées, et, pour con-
server rharmonie dans ce milieu chatoyant,
on s’en tient presque exclusivement aux siéges
sans bois apparent, moelleux et confortables,
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il faut le reconnaitre, recouverts des étoffes les
plus variées. Cela dure & peu présjusque vers
i»Hy.

*0*

|.’Exposition noub montre quelques joTs
arrangements dans les différents styles, mais
il est assez malaisé d'y discerner une note
dominante présageant une mode nouvelle.

On peut remarquer cependant combien I’in-
dustrie se préoccupe d’obtenir la sculpture a
bon marché. Si ce n’est en is«q, c'est fort
peu de temps aprés, a une exposiiion du palais
de I’Industrie, qu'apparaissent des panneaux
sculptés instantanément avec des reiicfs de
deux centimétres a Taide de matrices en fer
chauffées & blanc. Cette invention philan-
tropique hata peut-étre la fin du meuhle Re-
naissance déja bien discrédité depuis que Ton
voyait les trottoirs encombrés de salles @ man-
ger Heuri Il « complétes », & 365 francs. En
méme temps, on s’apercevait que la peluche a
3 francs le métres pendait partout, et, enfin,
la terreur des microbes devenait subitement
la grande préoccupatlon de Thumanité.

D'ol nouvelle métamorphose. On supprimé
les tentures, on simplifie les rideaux, le
moyen &ge est proscrit. TOrient et le Japonais
sonta peu prés universellement délaissés. Le
meuble laqué, aussi économique pour le loca-
taire que les boiseries blanches le sont pour le
propriétairc, nous faittomber dans le Louis XV
et le Louis XVi qui, du reste, étaient depuis
longtemps en honneur dans certains milieux.
Et, chose bizarre, & mesure que ce gout clas-
sique s’aifirmc, le meuble anglais et le style
moderne prennent une vogue scinbiant déceler
une décadence compléte du golit,

En résumé, un de nos contemporains qui
se meuble oscille entre trois tendances dis-
tinctes : les styles du dernier siéclc, le meu-
ble anglais, le style moderne. Jeme propose
d’examiner quelles ressources chacun de cis
genres peut lui apporter.

[A stiivre]

Fkrnami Honobyg.

Racahout Delangrenlerl

_L»An«lll«uirtwnt <ley
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KOS POU.ARDES TAUFJEES

Tous les gourmets apprcidront avec
jilaisir que les truffes sont Inmues et assez
ahondantes. Aussi pouvona-nous lenr oftrir
des poulardes trufft-es de tout premier
choix, k des prix presque aussi exception-
nclfiqu’il y a deux ans.

Nous avons trois types :

Poularde k7 1

Petite poularde de Presse, pour 6 per-

sonnes : 16francs.
PoiLAHDE K® 2

Poularde de Houdan, pour 10 personnes:
‘'6francs.

PUULABDE N® 3

Poularde de Houdan extra, pour 15 per-
sonnes : 36 francs.

F aisan truffé, extra : 25 francs.
(Jesprix s'entendentfranco d ‘emballage.

Ce sont los mémes jiléeos ootdes I'annéo dor-
iiliére 20, 35, 48 et 3Ti francs.

Toutes ces volailles sont garnies d’une
farce de foie gras, et trés ahondamment
remjilies avec des truffes du Périgord de
premiére quaiité. Elles ue sont point parees
avec des lames de truffes glissées sous la
peau. Ce systéme estdepuislongtemps con-
damnc avec raison par les vrais gourmets.

D ixdes truffées
Pour nos dindes de Houdan truffées,
compter de 20 k 25 fraucs pour la dinde et
la farce. .Vjoutor lo prix dos truffes au
c Hirs dont la quantité peut varior de 1 a 5
livro.s.

Les volailles gagncnt & étre truffocs
d avance. Il ost done bon de nous indiquer
le jour ex ict oii la volaille doit étre man-
gue. Nous expédions pour qu’elle arrive
la veille ou Tavant-veillo. Oa peut done la
commander sans la moindre iuquiétude.

A Paris, saufavis contraire, nous livrons
le jour ol la v<ilaille doit étre servie.
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NYy a-t-il pas qudque téinéritc & venir ici
critiqucr les volontés omnipotentes de la
mode, & cette méme place ol ses fantaisies les
plus capricieuses sont d’habitude si joliment
décrites ? Témérité, inutilité aussi: car laquelle
d'entre nous, mesdames. osera secouer lejoug
et s’insurger contre les exigences de cette sou-
veraine tyrannique si passionnément obéie ?Je
sais done par avance le triste sort de mes la-
mentations maussades : mais n’importe, il me
faut les dire, dussiez-vous toutes qui me
lisez, y trouver la marque du caractére gro-
gnon dont m'ont dotée les destinées, et qui
tout en s'y soumsttant — avec mauvaise
grace — ne peut prendre son parti des exagé-
rations du chic; car vous sentez bien que c’est
contre Texcés que je proteste et non point
contre les tendanccs.

La mode, grace au ciel, avait su heureu-
sement s’orienter vers des inspirations esthé-
tiques. Laligne générale de la silhouette s’était
faite puré, débarrassée de toutes ces vilaines
choses qui ont deformé des générations succes-
sives; paniers — oui. les paniers eux-mémes,
ces paniers tant vantés, aux graces pimpantes,
et qui ne sont aprés tout qu’une affreuse diffor-
mité — ; manches a gigots, crinoiines, tour-
nures, ballons, jupes cloches, tout cela avait
disparu ; la femme restait avec sa ligne per-
sonnelle, dessinée, devinée sous’des ajuste-
ments d’une coupe qui allait toucher & Tart...
Un faux mouvement dans la direction. et nous
avons eu les fourreaux étriqués de cet été ol
la robe collante est arrivée a son apogee. Col-
lante de partout ; des hanches, ol sa précision
de contours était plus souvent une trahison
qu’une inconvenance, car nous pouvons bien
avouer, entre nous, n'cst-ce pas? que les for-
mes divines de la Venus de Milo ne courent
pointl asphalte; collante du bas, ol nospauvres
jupes sans ampleur avaient un air si mesquin,
si rétréci etrenaaient impossible toute marche
un peu rapide ; collante, méme dans les tissus
qui demandent le plus de flou et de vaporeux,
si bien que les robes de batiste incrustées de
dentelles de prix invraisemblabies semblaient
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de méchants jupons du dessous. trop longs.

La saison n’étaitpoint finie que les robesainsi
exécutées paraissaient déja démodées. signe
évident de I’erreur — et nous allions. 6 joie,
avoir desjupes inoulant lasilhouette et cepen-
dant élargies du bas en une gracieiise am-
pleur :la mauvaise fée, celle que I’'on n'invite
point aux baptémes et qui arrive toujours pour
nous infliger son fatal présent. est venue nous
imposer les jupes longues, mais longues de-
vant, derriére, des cOtés, faites délibérémeiit
plus longues que la personne. et cela non
seulement pour les atours du soir oli cela pour-
rait 4 la rigueur se supporter, mais pour les
costumes de rué, qui, si I’on ne veut passer
pour sa propre femme de chambre, doivent
balayerlestrottoirs d’au moinsdix centimétres,
se faisant ainsi les auxiliaires inattendus du
Service de la voirie, au grand détriment de
notre bourse, notre soin et inéme notre santé :
que ne ramassent point nos frou-frous soyeux I

Et les corsages du soir ? pendant trop long-
temps nous avons été au bal avec de bons gros
ballons pour manches, bien encombrants.
montés bien haut prés du cou, de sorte que
I’on ne paraissait jamais vraiment décolletée :
aujourd'hui plus rien, plus de manches, plus
d’épaulettes : un fil de perles, un étroit ruban
peut-étre pour les gens trés « collet-monté »
6 ironie, et si cette mode a du moins le charme
d’une grace antique lorsqu'elle nous découvre
une belle ligne d’épaules, reconnaissons qu’elle
ne laisse rien & deviner.

Et les bijoux ? que dites-vous de cette orgie
succédant & l'ostracisme encore récent qui in-
terdisait & toute femme vraiment distinguée
d’exhiber dans le jour aucune des pierreries de
son écrin. Aujourd’hui le costume tailleur ne
rougit point du voisinage d'un rang de perles
dont le minimum représente au moins cing
chifTrcs ; les sautoirs en pierres serties, les
colliers « art nouveau » ont fait rentrer dans
lumbre la simple chaine d'or qui faisait nutre
orgueililya deux ou trois ans, pas plus;
quant aux bagues, autant dire que nous en
sommes gantées : il y en a & ious les doigts,
si bien qu'une ligne étincclante coupe trans-
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versalcment la main, accusant la largeur et
raccourcissant les phalanges si l'on ale nial-
heur — fréquent — de ne point posséder des
mains de ducliesse, celles-ci étant on le sait
infiniment plus rares qu’une julie figure ; le
soir, c’est un ruissellcment et vousdevinez que
tous les budgets ne s étant point decuples en
une fin de siécle ol chacun crie misére, nous
voici sur la pento fatale du bijou faux, du clin-
quant, et du luxe de contrebandc.

Ht les cheveux ? cela c'est le comble! Savcz-
vous que l’'oxygénée sous tous ses noms, et le
henné lui-méme ne nous suffisent plus, et que
trés sérieusement on parle de cheveux... rw-
Ifti | Byzance est surpassée. les cheveux d’or
des empereurs de la décadence laissés en ar-
riére, nous retournoiis & Carthage. N’est-ce
point Salambd qui poudrait sa chevelure de
poussiére d’améthyste... et, si cette audace de
demain a laquelle, & défaut d’autre succés. on
peut & coup sur prédire celui de I’étonnement,
réussissait d’avcnture, & quand les cheveux
vert gazon? quelques fleurs jetées ga et la. et
nous voici un parterre sur la téte encore plus
nature que les fantaisies de la duchesse de
Chartres, qui parut & I’Opéra, un soir de 1778,
avec « un pouf a sentiment entouré d'un par-
terre galant oli I'on voyait le duc de Beaujolais
son fils,dans les bras de sa nourrice, et un petit
arhuste ol se perchait un perroquet des iles ».

Tout cela est un peu fou, vous le savez,
mesdames; moi, je le disais dans un accés de
mechante hiimeur, etdemain avec une soumis-
sion ovine. nous porterons toutes — et avec
quel ensemble — ce que vient impuissamment

de railler.... Une urinchhese.

Cﬁ\llTC te n», TiLX. yxiarr, haing e.Li, ero*
ChU 1c GEORFIM v efir.fac,Sf.BEAU rr MODES.;S.tCli'ASriono.

LES 27 FOTAGES MAGGI

lis représentcnt bien tous les efforts de Iart
culinaire moderne, ces 27 potages Maggi.
Toute la gamme du golt s’y retrouve, jugez
plutét ; Julienne, Saint-Germain, I’rintanier.
Pois, TapiocaJulienne, Bonne femme, Créme
d’orge et d’avoine, Lentilles, etc. C’est prét &
la minute... et cela ne coiite que 10 centimes
la tablette pour deux bons potages. Ils sont en
vente chez tous les bons épiciers.
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Champagne Trianon

Quelijues abonaos nous deinandeat si
nous pouvons toujours leur fournir du
Champagne Trianon, « dont Tannonce ne
parait pas dans tous les numéros ».

Evidemment oui. Nous croyons inutile
de répéter daus cliaijue numero Taunouce
(le nos spécialités (jui sont toujours dispo-
nibles, sauf avis contraire.

Kappelonsdone, que nous avons toujours
trois types de Champagne Trianon, mar-
que constituant la propriété exclusive du
| ‘ot-uu feu.

Champagne Trianon (doux)
Les 6 bouteilles...ccvceveeenn. 21 francs
12 demies e, 23

Champagne Trianon”"**

yUALITE SUPERIEUIIK

La bout. | 2 bout.
Doux 6 franrs 3 fr. 25
I>emi-Sec. 6 fr. 50 3 -« 50

Hors Paris : honification de 1 franc par
6 bouteilles et ernballage graiuit.

PATES DE GRIVES DES CEVENNES
VANILLE DU « POT-AU-FEU »
POULETS EN GELEE
HUITRES
1 oiV les précédents numéros

>» 4 ? - 4 - ] » - 4

ALIMENT DES ENFANTS

LE POT AU-FEU

COURRIER

Opaéara. Terrine de pcrdreaux ; : perdreaux,

suo gr. lard, ZyO gr. veau.

Saint-Lambert. Chaleur insuffisantc : ie
feuilletage reclame un four chaud pour que la cuis.
son soit r.ipide, 30 & 55 minutes doivent suffire. Lo
four doit étre rouge, mais on interposc uno téie entre
le foyer et le gateau. Impossible de réussir de la
pétisserie sans cc soin. — Cotclettes : braise bien
ardente, pas en flamnie; gril suffisamment entouré
de braise, fourneau aménagé pour courant d'air qui
entrame la fumée.

Barni. — C'est bien o feuilles d'environ 3 grain-
mes, soit environ 30 grammes en tout.

S. — Truite mcuniéro ; passer au lait, J ia farine,
puis i Tauf et &la mié de pain et cuire au beurre
doucement, une demi-heure pour une truite do
30 centimétres de long. Saucer avec réduction de
vin blanc liée au beurre, avec citron et persii haché.

De J. — Coquilles Saint-Jacques ; recette parue
en 1897.
Porto. — La volaille doit étre saignée, car elle

gagne & étre aussi exsangue que possihle. Seuls, les
canetons doivent étre étouffés : ils gardent ainsi
plus de sang ct la chair est plus juteuse. Leurtor-
dre le cou.

A. P. — Nous hésitons devant cette modif-
cation qui, en effet, présente des avantages, mais a
I'inconvénicnt fypographiquemcnt de rendre ce texte
moins lisiblc.

Le Mans. — Beignets soufflés i la créme ; faire
les beignets comme Kkl 'ordinaire et leur insuftler de
la créme quand ils sont cuits, comme nous Tavons
indiqué récemment pour les choux,— Au fromage :
il suffit de méler de petits morceaux de fromage k la
pate avant de les faire.

Colonel de O. — Pour que les cardons ne noir-
cissent pas pendant la cuisson : les mettre dans I'eau
fraiche k mesure qu'on les épluche. Les cuire dans
I'eau Q11 I’'on a mis envirou 50 gr. degraisse pour un
pied, le jus d’un quart de citron ct un morceau de
mic de pain. Couvrir la casserole d'une mousseline.
Ebullition trés lente, ne pas employer de casserole
de fer ni d’émail craquelé.

Loire-Inf-rieure. — Vous trouverez cela dans
les annonces.

P'errette. — Nous donnerons uno recette de
liévre k la royale.
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LES CAFES CARVALHO

On les trouve en hoites cachetees chez tous
les hons épiciers et 15, rué de Chateaudun,
85, rué Turbigo, 54, rué du Bac, 26. rué
Cadet, 36, boulevard Saint-Germain, etc. lis
sont choisis dans les meilleurs pavs d'origine,
et se composent de mélanges exquis dine
pureté absolue, lis nous reposent des mixtures
desolantes et nous permeltent d’apprécier a sa
valeur la plante divine

Qui manquait & Virgile et qu'adorait Voltaire...

Nos Vins

Succés oblige. Ea présence de la faveur
persistante qui accueille notre Champagne
Trianon et qui s’étend déja & notre Cham-
pagne Trianon mpérievr » encouragés par
la réputation aujourd’hui établie et, nous
le disons sans fausse modestie, bien méri-
tée de nos vins de Bourgogne et de Bor-
deaux, nous avons tenu a offrir & nos abon-
nés quelque chose de plus difficile encore
a trouver qu’une bonne bouteille de Ikiur-
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VILLE DE PARIS

A ADj* 9 lench. Ch.desNnt de Paris, 19 Uécemb. 90

4 paris  RUes REAUMUR

et NOTRE-DAME-DES-VICTOIRES
Surf. 488 m. 73. M iseiprix 1,400fr. le m." 684.222 fr.
S’ad. aiix not. .\I* Dei.OKME, ii, r .Aube ,eIM/(aOT DE
LA Q' EKANTONNAIs, 14. r.d. PirAmides, dif. Ji Vench.

a Paris QU »i iiEs OutfeVKES, 60. Rev. net.

jIV I bail pal 5,000 fr. M. 4 p. 40,00. f. A ADJ"

5 | eiuh. Ch. des Xot. Paris, 12 déc. 99. S'ad. 4
M'MaHOT de LANUKKANTONNAI!s.not.i4,r.Pyramides

‘4Paris, I*r S-ANTOINK.imp.GUEMENEETI.

li'tr L'S" r. de laCHARBONNIF.RE, 21. 3'b. de la

rHAPELLB. «2. I1: 10,211 fr. 6,651 fr. 1.100 f . M.4 pr. :

p 0,000f. :>0iiof. ii..000t, rois colombes, rsOPté

r. des CARBO.VN'ETS, 46, t »772 m. R ; 1,500 f. M. 4 pr.:

150110 1. A AD.Tert.i.tn. Ch Nol, Paris, 5 déc. 1890.
S'ad. 4 M" BkkiiilLAUD not., 033, r. 8t-Martin.

du Rhin

gogne : du vin du Rliin authentique.

(eirace & des séjours fréquents a Rides-
hoim, centre de la production des grands
vins du Rhin, nous avons pu, nous passant
de Tintermédiairc des industriéis de Franc-
fort ou de Mayence, acheter sur place, aux
propriétaires de vignobles eux-mémes, des
vinscommeon n’entrouveguére en France,
et que nous pouvons offrir & des prix rela-
tivement exceptionnels.

VINS LEGERS
. la bouteille la bouteille
Rauentlialer, 189.5.. .. fp.  Rudesheimer Berg, 1893 .. 5fr.
Riudesheimer Engerweg, 1895. , 4

GRANDS VINS

M arcobniner, 1893 (démame du

RidesheimerBerg (Rie.sling Aiis-

prinee Albert de Prusse]...... 6 fr. lese)1893
VINS EXTRA
Ridesheimer Berg (Rie.sling Aiisle.se), 18M ...t 12 fr.
Tous les amateurs savent que le Ru- Quant au Ridesheimer Berg Riesling

desheinur Berg et le Marcohrvmier consti-
tuent les seuls premiers crus du Rhin &
cdté du Johanniéberg et du Steinberg,
auxquels certains amateurs les préférent.

L’année 1893 a produit sur les coteaux
du Rhin, comme d’ailleurs presque partout,
un vin exceptionnel.

Audese 1884, qu’il est aujourd’hui & peu
prés impossible de trouver authentique
dans le commerce, c’est un Vin absotu-
MKNT KEMARQUABLE nialgr6 son prix re-
lativement modéré, et que nous ne crai-
gnons pas de recommaader comme tel aux
plus fins conoais.seurs en vins du Rhin.

8 fr.
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DECEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON
Le prixde la truite alleinande ne varié guére : 7
i 8fr. le kilo j la truite de Dantzig, un

fine, oscillc entre 8 ét io francs le kilo.

l-a petite truite de riviére, dont la piche est fer
mee en France, vaut 10 francs le kilo.

l.e turbot et L1 hnrhue varient de ?fr, 73 A
4fr. a» ctmvme 4 fr. 50. La harhuc est, en gviié-
ral, un peu plus chére que le turbot.

Le bar est toujours cher ; 5k 6 francs !c kilo

Lo mulet vaut 4 fr. k 4 fr. 50 le kilo.

Les cours de la solé sont toujours trés variables :
4 fr. 50 k 5 fr, 50 le kilo.

Jolies dorados : 3 fr. k2 fr. 25.

Petit rouget de la Méditerranée : 6 fr, le kilo.

CAUSERIE DU FOYER

I-es reeonstituants n'agissent pas aeiilement en sti-
mulant les iissus; ils agissent, soit en apporlant des
elements de reennstitation, soit en exdtant Tapp-areil
digeuif i rhereher, dans un supplémentdalimentation.
un siipplement de foree el de vie pour j'organisme
tout entier.

Un reconstituant aera parfait s'il réunit ces deux
propriet s ; donner & I'économie des maiériaux de re-
construction, augmenter l'appétit. Tel es- le Vin Dé-
ir/'f, nene en c; phosphate de ehaux qui forme la
tase de notre organisme, qu'on retrouve dans tous les
tissus méme dans la celtule il mt le phospha e de
chaux f. rme en quelqgtie sorte ie squelette, et surtout
dans les os et le tissu nerveax. Ajsurer, comme le
lait le hn DéijeT, lassimilation -tu phisphate de
chaux, cest atténuer. puis guérir, toutes les maladies
du systeme osseux, du systéme nerveux, toutes les
phosphaturies qui sont jes avant-coureurj de j'.rnc-
mie pernicieuse et de la phtisie.

LE SAVON
VERT DE Lo

L'AMIRAL

«ttxlraitdefM . SEULEMENT

Téléphorx : 70a 39 —R/SA.TrjOT-{
BOUTEILLES

pour Grands Vins
ARTICLES DE CAVE

«r,- Vejrecies de Vauirot

ISftr i

I* dércM ; A. DESBOia

LAPARTIE DUCORP

é
tn|0|d|¥cM
ave*Modademlrf0|savome|XIE‘aL UR*x,35,r.

EDARD

26 et28>rue gy Dragon=PARIS r CaRgiLEs SEMNILIQUE3

Alifae , Liurohes (Nord ArquesrPas de Calais)

*tm k domlelle dan- Pari». — £XYII,1,M ea proTinee :
di» 1S nno««f<» *¢ Aft

Le colin a conquis les cours d'hiver : 3 fr, 25 k
2 fr, 73 1.; kilo environ.

Beaucoup de merlans, de 1fr, 40 k 1fr. 75 le kilo.

Le hareng vaut 10 k 12 centimes.

La grosse langouste vivante est fort chére depuis
quel(ﬁ?é’s %H?s ; 4fr. 50 k 5fr. 50 le kilo. Les cours
du homard, trés mouvcmentés k cause do l'irrégula-
Titédes arrivages, varient de 4 fr. 25 k 6 fr. le kilo.

Coquilles Saint-Jacques ; 15 k 30 centimes.

licrevisses pour Ins<;ue : n k 14 francs le ccnf ;
moyennes pour huisson . 18 40 francs.

i.c.s buitres sont maintenant trés bonnes. Noiisre-
comm.indons particuliérement la Coii JivHgo et les
Armoricninn. (Pour le détail des prix, voir notre
précédent numéro).

VOLAILLE, GIBIER é DIVERS

Les perdreaux non encore complétement transfor-

mes en perdrix deviennent rarés, mais comme ils ne

Le Vm Disi/es est par lui-mSme un aiiment riche
car il renferme du cacao, mais, de plus,ij excite I'nppél
tit. rend | assimilation parfalte au moyen de la COCI
ce calmant par excellenee du tube digestif.

Aussi U Vm Deules est-il aujourd’hui considere
comme lemei'leur des reconsiituants : il tend & étre
substitué nu fer daps un grsnd.nonibie de cas ¢ chlo-
rosc, anemie parce qu'il est non seulem-nt un rccons-
tituant du sang, mais un reconstituant général et qu'il
est toleré par I'estomac le plus délicat, ne donnant
j imais lieu, comme le fer. & des phénoménes d'intoié-
rance ni K la oonstipation.

D'Phaidoc.

Ae-Y- — l.e vériiabl» Vin Desiles, celui qui par son
putixgnis et s«s quairtés reconsiiluantes a mérfté la
lavear du public et du corps medical tout entier a son
siége rue du Louvre, 5;.r. I'our éviter Us contrefacons,
on est t.rie d exiger sir Tétiquetle, au-dessous du titre
VI- Ju es, la_meiition ; Formule du 1> A.-C ex-
n‘edec la’mtrine. :

SAVONNEE

a. Bi-o 8I|Fre r demsnd«
raman ronM fran»

rer ni la ant i leplderin
J %OIP ot 0 1.6 PeJoUar,Part,
eJoUar,Parta

t.En Frnno : Siwin-, Sr ni

ITO5 — Adresse tél.: Tradob

"BOUCHONS

Liége surfin

le« rouclions par postaux de 5, i. It ki 0j; in Boubdtiift

ruin. “ wr. geegiwmbuuka.  ros IAUT-ielivd.
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