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M A R R O N ^ E G U I S É S
Cours de M. A. Colomblé

C om pte re n d u  spécia l d u  “  P o t-a u  F e n ”

M i s d a m k s ,

Los iiiarro iis dógui.sós, ex ce llen te  f ria n -  
(liso, so n t d ’une p ré p a ra tio n  ex tré m em en t 
s im p le . II su fíit do fa ire  u n e  p u rée  d e  m ar- 
rons e t  d ’en  m ouler des m arro n s qu e  Ton 
g laee  au cliocolat.

P r o p o r t i o n s  
P o u r  2 4  ou  2i) m a rro n s :
ÓÜU g r .  d e  m a rro n s  ;
10 0  —  d e  su c re  sem oule ; 
lOO —  d e  b e u rre , tré s  fin , p o u r  la  pu rée  

d e  m arro n s ;
ÓO g r . d e  b e u rre  p o u r  la  g lace  de cbo- 

c o la t ;
2.')0 g r . en v iro n , d ’exce llen t chocoiat, 

so it 5  á  (i ta b le ttes  d e  12 á  la  l i v r e ;
1  d éc ilitre  de l a i t ;
1 p in cée  d e  s e l ;
I ;4  d e  gousse d e  v an ille .

XiOS m a r r o n s  
J e  choisis des m a rro n s  d e  p ré fé ren c e  

au x  c h á ta ig n e s ; ils so n t p lu s  fác iles  á  éplu­
ch e r , a y a n t m oins d e  clo isoas in té rieu re s . 
O n  les re c o n n a it á  ce q u ’ils so n t bom bes 
des d e u x  có tés, tand is  qu e  les cbá ta ignes 
o n t u n e  face  ap la tie . A p ré s  avo ir enlevi> la  
p rem iére  éco rce  des m arro n s, j e  les m ets 
dans un e  casse ro le  av ec  d e  Teau fro ide en 
q u an tité  su ffisan te  p o u r  Ies co u v rir  e t je  
chauffe jm squ’á  ébu llition . J e  re t i re  aussitó t 
la  casserole du  feu . S i on la isse b ou illir , 
les m arrona o n t te n d an c e  á  s ’éc ra se r  e t 
so n t p lu s  diffieile.s á  é p lu c h e r ;  en ou tre ,

le u r  p eau  d c te in t e t  Ton a  un e  p u ré e  g rise.
.Te re tiro  le.s tiiarrons un  á  u n , ;i m esure  

q u e  j e  Ies ép iuclie . S i j e  les re tirá is  tous 
ensem ble , ils séeh e ra ien t en a t te n d a n t leu r 
to u r  d 'é tre  ép iuchés e t  j ’ob tiend rais  alors 
un e  fa r in e  m oins fine.

D ’au tre  p a r t , j 'a i  s u r  le  coin  du  fo u rn eau  
un e  cassero le co n ten a n t 1  d éc ilitre  de la it 
ch a u d  av ec  un e  p in cée  de s e l ; j ’y  m ets 
le s  m a rro n s  á  m esure q u ’ils  so n t ép iuchés. 
Q u an d  to u s y  so n t, j e  fais cu ire  á  p e tit fe u , 
de  p ré fé ren c e  á  casserole co u v e rte , p en ­
d a n t un e  q u in za in e  d e  m inutos.

O n  n e  do it pas m ou ille r d av an tag e  les 
m a rro n s , e t  il fa u t é v ite r  d e  le s  cu ire  tro p  
lo n g te m p s ; s inon , ils  so d é tre m p en t, un e  
p a r tie  do le u r  fécu le  se d é lay e  d an s le  la it 
qu e  Ton je tte  en su ite , e t la  pu rée  es t tro p  
c la ire . II d e v ien t alo rs fo rt d iftic ilo  de b ien  
m o u le r les m arro n s e t ,  su rto u t, d e  Ies g la ­
c e r . l is  so n t á  p o in t q u an d  on  p e u t les tra -  
v e rse r  fac ilem en t av ec  u n e  aigu ille .

R em arquons q u e , to u t en  é ta n t m is dans 
le  ia it les u n s ap ré s  le s  au tre s , ils  a r r iv e n t 
to u s en m ém e tem p s au p o in t v o u lu , c a r  
c e u x  qu i d tte n d e n t d an s T eau ch au d e  con- 
tin u e n t á  c u ire  á  peu  p ré s  a u ta n t qu e  s ’ils 
é ta ie n t d an s la  cassero le au  la it.

l i a  p u rée

L e s  m a rro n s  é ta n t cu its , j ’égou tte  b ien  
la  cassero le qu e  j e  la isse  enco re  quelques 
in s tan ts  s u r  feu  d o u x  p o u r ac h ev e r Téva- 
p o ra tio n  de le u r  h u m id ité .

J e  p re n d s  les m a rro n s  les u n s ap rés  les 
a u tre s , n ’en  éc ra sa n t q u ’u n  ou d eu x  á  la  
fois s u r  le tam is  m é ta lliq u e , á  tra v e rs  le ­
quel ils p assen t en  fo rm an t un e  espéce de
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354 LE POT-AU FEU

v erm ice lle  qu e  j e  recu e ille  d an s  un e  te r ­
r in e . .T a jou te  le  b e u rre  n o n  fo n d v ,  d iv isé 
e n  p lu s ieu rs  m o rceau x , la  v a n ille  p ilée , 
u n e  p in cée  d e  se l, e t  j e  tr i tu re  avec «ne 
sp a tu le  ou u n e  c u ille r  de bo is ju s q u ’á  ce 
q u e  le  m élange  so it b ien  hom ogéne. A lors, 
seu lem en t, j ’a jo u te  le  su c re , j e  m éle , e t j e  
passe uno seconde fois au tam is.

S i je  m etta is  le  su c re  a v a n t le  b e u rre , 
o«  si j ’em ployais le  b e u rre  foudu , je  liq u é - 
fierais la  p u rée , e t  le  m élange  se ra it beau­
coup p lu s  d ifficile .

L a  p u ré e  est te rm in ée . J e  T étends su r 
un  p la t,  e t  je  la  m ets au f ra is  p o u r  q u ’elle 
p re im e  d e  la  consistance . II fa u t a tten d re  
q u ’elle ' so it tre s  fe rm e  p o u r  la  t r a v a i l le r ; 
s inon , e lle  se m oule m al, pu is elle se  de­
form o q u a n d  on la  n ap p e  d e  chocolat.

P o u r  m o u l e r

O n  v en d  des m oules sp éc iau x  p o u r  fo r­
m er les m a rro n a ; c ’es t u n  jiia rron  c re u x  
en  fe r-b lan c  d o n t to u te  u n e  face  es t ou­
v e r te , q u e lq u e  chose com m e u n  dem i m ar- 
ron - II suffit d ’un  m oule . A p ré s  l ’av o ir trés  
lé g érem e n t h u ilé , j e  le  rem p lis  d e  p u rée , 
sans tro p  ta sse r , e t  j ’égalise la  su rface  avec 
un e  sp a tu le  ou  un e  lam e d e  cou teau . J e  
fo rm e d one  u n e  ch á ta ig n e  p lu tó t q u ’un  
m arró n , p u isq u ’il y  a  u u  có té p la t. II suffit 
de secouer lé g érem e n t su r  la  ta b le  saupou- 
d rée  d e  su c re  g lace  p o u r  d é tac h e r le  m a r-  
ro n . II e s t in u ti le  d ’h u ile r  le  inoule p o u r 
ch a q u é  m arró n .

S i j e  n ’a i pas d e  m oule , j e  ro u le  la  p á te  
en  saucisson  —  to u jo u rs  ap rés  av o ir  sau- 
j)oudré la  ta b le  d e  su c re  g lace  p o u r  pouvo ir 
m a n ie r  la  p á te  —  e t  je  co u p e  en  pe tits  
bouchons q u e  j ’a rro u d is  e t  ap la tis  avec les 
do ig ts p o u r  le u r  d o n n e r a u ta n t qu e  pos­
s ib le  la  fo rm e d ’u n e  ch á ta ig n e .

J e  la isse  d e  n ouveau  raffe rm ir, s í c ’est 
n écessaire . P u is  j e  p ré p a re  des p e tits  bá- 
to n n e ts  á  peu  p ré s  d e  la  lo n g u eu r d ’un  
c ray o n  avec lesquels j e  p iq u e ra i les m ar-

ro n s  p o u r les tre m p e r  dans le  choco la t. II 
m e fa u t, en ou tre , u n e  passo ire  á  gr«.)s 
tro u s  ou im  tam is p o u r  p la u te r  ces báto iis 
q u an d  lea m arro n s se ron t g la cé s , afin qu e  
le  g lagago séche sans to u c h e r á  rien .

P o u r  g - la c e r

II e s t in d isp en sab le , p o u r  o b te n ir  un  
g lagage fin  e t  b r illa n t, d ’om ployer d ’ex ce l­
le n t chocolat. L e s  chocolats bon  m areh é , 
ch a rg és en fécu le , d o n n en t u n e  enve lop ))0 
q u i rea te  m olle e t  te rn e . Si Ton v e u t g lace r 
b ie n  e t  fac ilem en t, i l  fa u t av o ir un e  q u an ­
tité  d e  choco la t p lu s  g ra n d e  qu e  ce lle  qui 
se ra  em ployée : on  tre jiip e  ainsi le  m arrón  
d ’un  seu l coup , sans é tre  o b lig é  d e  le  to u r­
n e r  e t  r e to u r n e r ; en  o u tre , la  m asse de 
chocolat é tan t p lu s  ah o n d an te , g a rd e  m ieux  
la  ch a le u r, e t ,  p a r  co n séq u en t, épaissit 
m oins u n e  fo is re tiré e  du  fe u . L e  choco la t 
q u i re s te  n ’est pas p e rd u , c a r ,  en  le  fa is a n t 
re fo n d re , on  j)eut T u tilise r so it p o u r un  
nouveau  g lagage , so it p o u r p ré p a re r  une 
tasse de choco la t. D an s  ce d e rn ie r  cas , on le 
tra i te  com m e uno ta b le tte  de choco la t o rd i­
n a ire .

P o u r  n o tre  q u an tité  de m a rro n s , í l f a u t ,  
p o u r  b ien  fa ire , 5  á  6  ta b le tte s  d e  choco la t de 
douze á  la  liv re . A p rés  Ies av o ir  cassées en  
m o rceau x , j e  Ies m ets dans un e  p e tite  cas­
sero le  é tro ite  e t h a u te , av ec  u n e  cu ille rée  
d ’eau  p a r  ta b le tte , e t  j e  chauffe to u t douce­
m e n t. II fa u t b ien  se g a rd e r  d ’a u g m en te r  la  
q u an tité  d e  liq u id e  sous p ré te x te  d 'a c tiv e r  
la  fu sión , c a r  on es t en su ite  ob ligé  d e  fa ire  
b o u iliir  le  chocolat p o u r le  té d u ire  á  consis- 
ta n e e  convenab le , e t s ’il b o u t, i l  n ’a u ra p a s  
de  b r illa n t.

A  p a r ti r  d u  m om ent oii le  choco la t com - 
m ence á  se ram o llir , so it au  b o u t de quel­
q u e s  minute.», je  n e  cesse p lu s  d e  le  rem u e r 
av ec  u n e  spa tu le  ou u n e  c u ille r  d e  bois pour 
b ie n  le  d é lay e r  e t  év ite r  q u ’il  b ru le  ou  q u ’il 
fo rm e des g ru m ea u x . Q uand  il  e s t b ien  
fo n d u . fo rm a n t u n  sirop  p a rfa item e n t lisse.
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j e  re tire  la  cassero le su r  le  coin  du  frjuriieau , 
o t j ’ajn iite  ñO g ram m es d e  b e u rre  tre s  tin , 
d iv isé  eu  c iiu j ou s ix  m o rceau x  q u e  je  m éle 
b ie n . J e  pu is  a jo u te r  aussi quelques g ou ttes  
d e  ca rm in  prm r o b te n ir  u n e  te iu fe  b ru ñ e  
an a logue  á  ce lle  de Técorce des m arrons. 
L e  b eu rre  a  p o u r effet d e  re n d re  le  g lagage 
p lu s  b r illa n t e t  d e  re n d re  p lu s  m inee  la  cou­
ch e  de choco ia t q u i s ’a ttac h e  a u x  m arrons.

P o u r  g r la c e r  

J e  p ique  u n  m a rró n  av ec  un  b á to n n e t 
su r  le  m ilieu  d e  sa face p ía te , ot j e  le trem pe 
rap id e m en t dans le  choco ia t, la  p<jinte en 
bas e t  d e  fagon á  la isse r á  nu  u n  ro n d  qui 
sim ule le  fo n d  du  m arró n . J e  le  re t i re  aussi­
tó t c t  je  p la n te  m on b á to n , d e  m a n ié re  que 
la  po in te  du  m arrón  soit to u rn ée  vers  la  
te rre  : Texcés d e  choco ia t c<;ule ainsi rég u ­
lié rem e n t v e rs  la  p rnnte q u 'i l  ac ce n tu e , ne 
la issan t p o in t d e  tra ín é e s  irré g u lié re s  á  la  
su rface  du  m arró n .

J e  la isse sé ch e r  au  f ra is  av a n t d e  d é b r o  
ch o r les m arrons.

O b s e r v a t lo D s  
Ces m a rro n s  n e  se co n serv en t g u é re  p lus 

d e  24  h eu re s , á  cause du  la it q u ’ils  o n t a b ­
so rb e , e t  qu i to u rn e  tré s  v ite . E n  les fa isan t 
cu ire  s im p lem en t á  T eau , ou o b tie n t une 
p u rée  u n  p e u  m oins fine, m ais ils  p e u v e n t 
alors se  co n se rv e r  d eu x  ou tro is  jo u rs .

S i Ton o p ére  b ie n , on  o b tie n t un  g lagage 
tré s  b r illa n t, m ais to u jo u rs  in fé r ie u r  á  celui 
des b o n sco n fiseu rs . C es d e rn ie rs  em plo ien t, 
au  lieu  d e  choco ia t o rd in a ire , d u  choco ia t 
d it « d e  c o u v e rtu re  » , qu i se  v en d  :’> ou 6 
fra n cs  la  liv ré . O n  e n  em ploie la  méme 
q u an tité  q u e  Ton f a i t  fo u d re  au  b a in -m arie  
av ec  seu lem en t un e  ou d e u x  cu ille rées 
d ’e a u  p a r  d eu ii- liv re . Q u an d  il  e s t fondu , 
on  le  la isse  re f ro id ir , p u is  on le  réchauffe , 
on y  in co rp o re  le  b e u rre , e t  Too g lace .

E n  rem p lag an t Teau p a r  m ém e q u an tité  
do g ly c é r in e , le g lagage es t p lu s  b rilla n t.

J I a z a r i x .

Langouste á  la  Broche
Kci es t un e  o rig iiia lité , du  re s te  

tr e s  ra iso n n ab le , n e  p ré se n ta n t 
pas les d ifficu ltés d ’exécu tio ii 

(ju’on  p o u rra it re d o u te r. P o u r  un  d in e r  
m a ig re , u n e  lan g o u ste  a in si p ré p a ré e  re -  
p ré se n te ra  le  ró ti, e t ce se ra  un e  ag réab le  
nouveau té . L a  sauce q u i accom pagne cette  
lan g o u ste  p e u t aussi b ie n  s ’a p p liq u e r á  uu  
au tre  po isson , d e  p ré fé ren c e  á  u n  poisson 
g rillé .

L e  bou illo n  d e  poisson se p ré p a ra n t á 
T avance , la  cu issou  d e  la  langouste  e t  la 
con fection  d e  la  sauce  so n t choses peu 
com pliquées, su rto u t si la  cu is in ié re  a  d é já  
un  peu  T h ab itu d e  des ró tis.

P r o p o r t i o n s

P o u r  7 ou  8  p e rso n n e s  :
U n e  lan g o u ste  p esan t en v iro n  1 k ilo  5 0 0 ;
30  g r .  de b e u rre  ;
1  d éc ilitre  de bou illon  de p o isso n ;
1  —  1 /4 d e  m a d é re ;
T em ps nécessaire  : I  h . 1 '4.

P O U E  L A  SA L C E

2  d éc il. de bou illon  de poisson ;
CO g r .  d e  b e u rre  frai.s tré s  b o n ;
15  —  d e  fa r in e  ;
1  cu ille rée  de m adero  ;
1  ja u n e  d ’m u f ;
1 / 2  cu ille rée  á  ca fé  d e  ju s  de c i t r ó n ;

Ayuntamiento de Madrid



356 LE POT-AU-FEÜ

C ay en n e  á  vo lonté.
T em ps nécessa ire  : 2 0  h '2 5  m in u te s .

POtIR LE BOUILLON DE POISSON

20 0  g r .  d e  poisson, g ro n d in  ou  m erlán  ;
5  - - d ’échalo tte  ;
4 0  —  d ’ü ig n o n ;
40  -  d e  ca ro tte  ;
ó  —  d e  b e u r r e ;
4  d éc ilitre s  d 'e a u ;
1 2  - - d e  m a d ére ;
1  c lou  d e  g iroflé, b r in  de tliy in , dem i- 

feu ille  d e  la u rie r , p in cée  de m uscade, 
b ran c lie  de p e r s i l ;

5  g r .  de s e l ;
1  —  de po iv re .
T em ps nécessaire  : 1 heure. P e u t se p ré ­

p a re r  b ien  á  T avance.

RÉSUMÉ
I " Avant lout piéparcr le bouillon de poisson.

B o uillon .—  Faire revenir poisson et légumes 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.
L angousti —  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 citrón, vérifier 
rassaisonnement.

Xie b o u i l l o n  d e  p o i s s o n

D es d éb ris  d e  puisson fra is  e t  n o n  cu it 
p e u v e n t fo rt b ie n  su ftire , si vous en  avez 
en  q u an tité  suffisan te . S inon , i l f a u t  p re a -  
(Irc un  pttisson bou  m arch é , m ais to u jo u rs  
d ’un e  excessive  f ra ic h e u r . L e  m erlán  es t le 
poisson le  p lu s  g én é ra le m en t e m p lo y é ; le 
ro u g e t ou  g ro n d in  est bon  a u s s i ; u n e  po­
tito  an g u ille , á  cond ition  q u ’elle n ’a i t  pas 
le  g o ú t d e  vase , fa it  éga lem en t b ien . E n fin  
le  poisson d ’eau douce , b ro ch e t, ca rpe  ou 
lan ch e  p e u t aussi é tre  u tilisé . R appelons 
q u e  la  té te  du  poisson est ce qu i d onne  le 
p lu s  d ’arom e au bouillon .

A v ec  uu e  noi.sette d e  b e u r re , g ra issez  le 
fo n d  d ’un e  p e tite  cassero le é tam ée. M et­
te z -y  le  poisson coupé en  trongons avec les 
légum es coujiés en  rondelles.

L a  ca ro tte  d o it é tre  ém incée aussi tíoe- 
la e n t qu e  possib le, é ta n t p lu s  d u re  ¡i cu ire  
q u e  Toignon. A jou tez  l ’éch alo tte , le  persil 
e t  d e u x  cu ille rées  á  bou ch e  d ’eau  f ra ic h e . 
P osez la  cassero le s u r  u n  feu  m odéré , ot 
la issez cu ire  d e  12 á  15 m in u tes , ju s q u ’á  ce 
q u e  le  peu  d e  liq u id e  a it r é d u it  e t qu e  le 
poisson e t  les légum es a ien t lég érem en t 
ja u n i. L e  fond  do la  casserole d o it é tre  
d o ré , m ais n e  le  laissez p as  n o irc ir  n i m ém e 
b ru ñ ir ,  c e  qu i d o n n e ra it de T ác re té  au 
b o u illo n . R em uez p e n d a n t ce tem ps.

Q uand  il  est á  ce p o in t, v e rse z -y  le  m u- 
d é re , so it 1 2  d éc ilitre . L a issez  b o u illir , eu 
re m u a n t le con tenu  d e  la  cassero le  avec la  
c m lle r  d e  bo is p o u r  d é la y e r  lo lé g e r  g ra tin  
doré  d u  fo n d . L a issez  ré d u ire  ju s q u ’á  ce 
q u ’il n e  re s te  p lu s  q u ’u n e  cu ille rée  seu le­
m e n t d e  liq u id e  d an s  la  cassero le . V ersez  
a lo rs  les 4  d éc ilitre s  d ’eau  ch au d e  ijui 
d o iv en t ju s te  co u v rir  le  poisson. A jou tez  
le  se l, le  g iro tíe , le  p o iv re , la  m uscade , le  
th y m  e t  le  la u rie r . F a ite s  bo u illir , e t  quand  
T ébuilition  es t déc la rée , couvrez la  casse­
ro le  e t  re tire z - la  su r  u n  feu  p lu s  m odéré , 
p o u r  la isse r b o u illir  rég u lié re m e n t e t  pas 
tro p  fo r t  p e n d a n t 4ü  m inu tes env iron .

A u  b o u t do ce te m p s , re tire z  les m or­
c e au x  d e  poisson qu i son t tré s  bo n s encore 
á  m an g er. P assez la  sauce á  tra v e rs  le  elii- 
no is ou  passo ire  fine , en  a p p u y a n t e t  en  
p re ssa n t b ie n  av ec  le  dos d ’u n e  cu ille r  de 
bo is. L a issez  rep o se r quelques in s tan ts  ce 
b o u illo n , au  fo n d  duquel u n  lé g e r  dépó t se 
p ro d u it to u jo u rs . V ous devez en  tro u v e r  
3  d éc ilitre s , la rg e m e n t m esu res. !ái le  li­
q u id e  av a it ré d u it  d av a n ta g e , cc q u i ne 
d o it pas se p ro d u ire , c e p en d a n t, av ec  un e  
cu isson  tran q u ille  e t le  eouvercle  b ie n  posé, 
i l  fa u d ra it  a jo u te r  la  q u an tité  d ’eau  néces-
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sa ire  p o u r p a r fa ire  les 3  d éc ilitre s , e t  don ­
n e r  qu elq u es m inu tes d ’éb u llitio a .

L e  bouillon  es t p ré t á  em p lo y er á  p a r ti r  
d e  ce m om ent. I I  p eu t a t te n d re  —  sans le 
te ñ ir  au  c h a u d , b ien  e n ten d u  —  d u  m atin  
au  soir.

Xia l a n g - o u s t e  -

A y ez u n e  g ra n d e  cassero le ou u n  p e tit 
cb au d ro n  rem p li a u x  2 /3  d ’eau  bou illan te , 
su r  le  fe u . R ep liez  la  q u eu e  d e  la  la n ­
g o u ste , a iu si qu e  ses c o m e s , e t fixez-les 
so lidem en t j>ar quelques to u rs  d e  ficelle.

P lo n g ez  T aiiim al, té te  e n  a v a n t, dans 
l ’eau  qu i do it b o u iliir  á  g ro s bou illons. Cou­
v rez  to u t de su ite  la  cassero le , e t  laissez 
su r  le  feu  2  ou  3 m inu tes p o u r  u n e  lan ­
g o u ste  d e  ce tte  d im ensión . C e la  su flit pour 
la  tu e r .  II fa u t, n a tu re lle m en t, qu e  Teau 
couv re  b ie n  p a r to u t la  lan g o u ste . K lle doit 
d é já  av o ir  p r is  un e  te in te  rouge au  b o u t de 
ce  tem ps.

R e tirez -la  im m éd ia tem en t au  b o u t des 2 
ou 3  m in u tes . E g o u tte z  c t  déficelez. A llon- 
gez-la  su r  u n e  b ro c h e , m a is n e  passez p a s  
su r to u t la  broche ü  tra v e rs  l ’a n im a l. L e  
m ieu x  es t d e  p ro cé d e r  a i n s i : tou te  b roche 
posséde u u e  p e tite  o u v e rtu re  au m ilieu , 
d an s  laq u e lle  s’in tro d u it u n  h á te le t se rv a n t 
á  fix er les p iéces á  ró tir . C om m encez p a r  
e n tre r  ce h .átelet dans la  b ro ch e . P u is  vous 
allougez la  lan g o u ste  su r  le  to u t q u i figu re  
ainsi un e  so rté  d e  cro isillun  ; d e  la  so rte , la  
lan g o u ste  rep u se  su r  la  p a r tie  jda te  du h á ­
te le t e t  su r  la  p a rtie  m inee d e  la  b roche , 
l 'ix e z - la  to u t d e  su ite  su r  le  h ú te le t, avec 
d e u x  to u rs  de íie e lle q u e  vous en trccro isez . 
1 1  n e  fa u t p as  un e  ficelle tro p  m inee, com m e 
ce lle  q u ’on  em ploie p o u r  lie r  les légum es, 
m ais un e  ficelle  m o y en n e , a insi q ü o n  la  
p re n d  p o u r les p aq u e ts  o rd ina ires.

V otre langouste  é ta n t a ssu je ttie  de la  
so rte , con tinuez  de la  f ix e r, la  q u eu e  allon­
g ée  to u t le long  de la  b roche , e t p lu s  h au t, 
le  lo n g  du coffre, en  re p lia n t ses co m es le

long  d u  co rps, c a r  le u r  d im ensión  g én e ra it 
p e n d a n t la  cu isson.

F a ite s  chauffer 30  g ram m es d e  b eu rre  
daus uu e  so u c o u p e ; q u an d  íl est foudu , 
trem p ez -y  u n  p in ceau  p la t d e  cu isine , e t 
bad igconncz l ’aDiinal su r  sa  c a rap ac e , sea 
p a tte s , e t c . ,d e  tous les cOtés enfin . B eu rrez  
av ec  le  m ém e soin e t  p a r to u t la  ficelle qu i 
l 'e n tó u re , afin q ü e l le  n e  b rú le  pas.

II  fa u t to u t de su ite  m e ttre  la  langouste  
au  fe u , c a r  ap rés  ce passage á  Teau bou il­
la n te  q u i Ta tu ée  sans la  cu ire , la  c b a ir  se 
g á te ra it  si on la issa it tro p  a tte n d re .

Z ia c u l s a o n

S i vous d isposez d ’un  feu  d e  b ro ch e , ce 
se ra  p a rfa it . ¡Sinon le  fo u r  es t tré s  b ien  
au ssi, si vous avez su rto u t un  p la t á  ró tir  
su r  lequel s ’ad a p te  la  b ro ch e , e t  qu i p e rm e t 
de  to u rn e r  e t  d ’a rro se r  fac ilem en t le  ró ti.

M ettez á  fo u r assez c h a u d , com m e p o u r 
u n  ró ti.  Q u an d  la  lan g o u ste  est b ie n  rc -  
chauffée, a rro sez -la  av ec  le  bouillon e t  1  d é ­
c ilitre  du m adére  in d iq u é , que vous versez 
p a r  p e tite s  q u an tité s  á  la  f  j í s  seu lem ent. 
¡Sans ce la  le  liq u id e  s ’év ap o re ra it tro p  v ite  
e t  il n ’en  re s te ra it p lu s  p o u r  a lle r  j’u sq u ’au 
b ou t. L ’ap p a ren ce  e x té rieu re  d e  la  langouste 
n ’in d iq u e  pas g ran d 'ch o se  q u a n t á  son  d e­
g ré  d e  cu isson. C e rta in e s  rec e tte s  d ise n t 
q u e  la  f r ia b ili té  d e  la  coqu ille  es t un e  
m arq u e  du  p o in t o b te n u ; m ais j 'a i  consta té  
qu e  la  lan g o u ste  p o u v a it é tre  abso lum ent 
cu ite  sans qu e  la  coqu ille  so it deveiiue 
fria b le ; e t si l ’on  .voulait a t te n d re  ce d eg ré , 
on  r isq u e ra it d ’av o ir  des ch a irs  dessécliéos 
e t  pas m angeab les.

C ’es t done su rto u t le  tem ps e t  le  deg ré  
de  c h a le u r  du  fo u r q u i im p o rte n t. K n ré a ­
lité , la  lan g o u ste  cu it a insi d ’u n e  fagon trés  
nó rm ale , e t  tou te  p ersonne  d é já  h ab itu ée  á 
la  cu isson  d e  ró tis  sa isira  tré s  b ien  la  fagon 
de  co n d u ire  ce tte  cuisson.
. P o u r  u n e  langouste  d ’u n  poids m oins 
fo rt, il fa u d ra  n a tu re lle m en t m oins de
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tem ps, m ais to u jo u rs  la  m ém e ch a leu r sou- 
te u u e . O n  p eu t co m p ter un e  p e tite  h eu re  
p o u r  une lan g o u ste  <lu po ids ind iqué .

A rrosez  tré s  fréq u em m en t en  a y a n t soin 
de m ou ille r la  ficelle e t  d e  to u rn e r  la  la n ­
go u ste  s u r  to u te s  ses faces á  m esu re . Si 
c ’es t d e v a n t u n  feu  de b ro ch e , il f a u t  expo- 
se r p lu s  long tem ps au  feu  la  p a r tie  d e  la 
ca rap ace  q u i e s t p lu s  longue  á  p é n é tre r  que 
le  dessous de la  queue .

A u  fo u r, oü  la  ch a le u r  est p lu s  éga le , cela 
a  m oins d ’im p o rtan ce , cep en d an t, i l  fau t 
aussi to u rn e r  ég a lem en t du  có té du  fo y er.

L a  lan g o u ste  re n d  uu e  espéce d e  ju s  qui 
p ro v ie n t su rto u t des p a ttes  a rrac h ées , e t 
d o n t on  l ’a rro se  avec le  bou illon  e t  le  m a­
d é re  in d iq u és. A jou tons q u e  les ex trém ité s  
de la  ca rap ace , la  p a rtie  g re n u e  du  coffre, 
se  b ru n issc n t peu  á  peu  v e rs  le  tem p s oü 
ello  d o it é tre  cu ite . D éb n ich ez -la , dótícelez, 
e t ten ez  au chaud .

J e te z  dans la  léch e -frite  le  q u a r t du  
d éc ilitre  de m ad ére , e t servez-vous en  p o u r 
d é ta c h e r  le  fo n d  g ra tin é . V ersez  ce peu  de 
liq u id e  dans la  sauce p rép a ré e  d ’avance .

L a  lan g o u ste  es t découpée uu m om ent 
d e  se rv ir , su r  la  p la n ch e  á  déco u p er, e t  le 
ju s  qu i en  déconle s ’a jou te  dans la  sauce.

3 b a  B a u c e

D a u s  un e  p e tite  cassero le , ce lle  p a r  
exem ple  oü  a  cu it le  cou rt-bou illon , m ettez 
la  fa r in e , so it 15  g r .  avec  a u ta n t d e  b eu rre .

P osez su r  feu  tré s  d o u x . M élangez e t 
fa ites  fo n d re  av ec  la  c u ille r  d e  bo is. L a is­
sez cu ire  tré s  d o ucem en t, sans p re n d re  
c o u leu r , un e  d iza in e  d e  m in u tes . L e  m é- 
la n g e  d o it g a rd e r  la  te in te  du  d éb u t, m ais 
la  fa r in e  a  d ú  cbauffer suffi.sam m ent p o u r  
cu ire  e t  n c  pas d o n n e r un  g o ú t d e  colle.

C e p o in t é ta n t  o b te n u , m ouillez to u t 
d o u cem en t ce ro u x  b la n c  av ec  le  bouillon 
d e  po isson  tié d e  ou c liau d , so it 2  d éc ilitre s . 
11  en  fa u t v e rse r  á  p e ine  p o u r  com m encer.

le  1 4  á  p e ine  d ’un  d éc ilitre , e t  p e n d a n t ce 
tem p s to u rn ez  v igou reusem en t avec la  cuil­
le r  d e  bois p o u r  ré d u ire  en  p á te  épa isse  c t 
lisse. P u is  vous a jo u tez  d ’a u tre  liq u id e , c t 
recom m encez lo m ém e tra v a il, ju s q u ’á  ce 
q u e  la  p á te , to u jo u rs  b ien  lisse, d ev ienne  
p eu  á  peu  liq u id e . T o u t le  bou illon  é ta n t 
v e rsé , posez la  cassero le su r  u n  feu  p lus 
sou lenu  e t  fa ites  b o u illir  eans cesier de 
to u rn er  ju sq u ’á  ce qu e  T ébu llition  soit 
fra n ch e m en t é tab lie . L a issez  b o u illir  que l­
ques m in u tes , c a r  c ’es t sans in co n v én ien t, 
la  fa r in e  du  ro u x  é tan t cu ite . S i v o tre  sauce 
do it é tre  serv io  to u t de su ite , a jo u te z -y  la  
cu ille rée  d e  m ad ére , p e n d a n t qu e  la  casse­
ro le  ost enco re  su r  le  fe u . C e m ad ére , 
n ’a y a n t pas ré d u it e t  á  p e ine  c u it ,  donne  
gi’a n d  p arfu m .

C assez le  ja u n e  d ’ceuf d an s  un  bo l. E n le ­
vez b ie n  le  g erm e b la n c  su rto u t. D é lay ez - 
le  av ec  d eu x  ou tro is  cu ille rées d e  sauce , 
p u is  rev e rse z  ce tte  lia ison  d an s la  casse- 
ro l, en  to u rn a iitd e  p ré fé ren c e  av ec  un  p e tit 
fo u e t en  fil de f e r  é tam é . Ce tra v a il re n d  
les sauces tr é s  lisses e t  tré s  légécs.

F a ite s  chauffer su r  feu  o rd in a ire  sans 
cesse r d e  b a ttre  avec le fo u e t, e t  lai.ssez 
b ou illir , ju s te  ce q u 'ilfa u t p o u r  qu e  Tm uf 
soit cu it. V ous voyez b ien  q u an d  des clo­
ches d 'éb u llitio n  se p ro d u isen t, q u e  la  
sauce es t considérée com m e a y a n t b(»uilli.

T enez  au  ch au d , au  b a in  m a rie , m ais 
pas avec eau  en  ébu litio n , ju s q u ’au  mo­
m e n t d e  s e rv ir ,  e t  posez su r  la  sauce  d eu x  
ou tro is  m orceaux  d e  b e u rre , g ro s com m e 
des noi.sette.s, qu i em i>écbeüt un e  jielliculc 
d e  se fo rm er á  la  su rface .

J u s te  au m om ent d e  se rv ir , a jou tez  le 
re s te  du  b e u rre , le  ju.s d e  la  langoii.ste, le 
ju s  d e  citr<>n, doniiez u n  b o n  coup  de 
fouet p o u r  m éler e t  lisser le  to u t, goútez 
p o u r  T assaisonnernent e t  ve rsez  d an s une 
sau c ié re  b ie n  n>ellem ent cbauffée a u fo n d .

L a  v ie il le  C a t h e r is e .
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í D 6 D t t i S  1̂

CeUKS HROUILLÉS 
HAKICOT DE MOUTON 

POUl.ET FKOlO EN MAVONNAISE 
nSIOCHE

POTACE AU rOTIRON AUTAPIOCA BO” ILLON UOULIER 
l a n o it e  d s  h k i i f  a u  m a p a r o n i

SELLE DE PgÉ-SALÉ UOTIE 
PURÉE M 4R IE-LO i:rjE  

GATEAU REINE DE SABA

K iRENGS GRILLÉS SAUCE MOUTARDE 
K'IMSTEACK GRILLÉ 

POMMES DE TEHRE AU PROMAGE 
CKÉME AU CHOCOLAT 

•X
POTAGE CRÉME DE CHOU-FLEUR 

TIM B M E DE MACARONI 
SIRCILLESEN  SALMIS 

LANGOUSTE A LA BROCHE 
PETITS PO'S A LA PARISIENSE 

RIZ A l ’i m p é r a t u c e

POTAGE AUX HERBES 
CROQUETTES DS VOLAILLE 

GIGOT ROTI 
PURÉK P E  HARICOTS BLANCS 

POMMES AU BEURRE

POTAGE OX-TAIL 
TURBOT SAUCE MOUSSELINE 
FILST DE B IU F  AÜ XÉRÉS 

FAISANS ROTIS 
PATÉ DE ORIVES DES CÉVENNES 

ENDIVES GLACÉES 
PUDDING DIPLOMATE

FILETS DE SOLE MARGUERY 
CRÉPINETTES DE FOIE GRAS 

C ilI.I.ES  EOTIES 
ENDIVES GLACÉES 
ASriC  DE P0.MMI3 

í-4
POTAGE A Í A  KFINE 

TIMBALE DE IIOMAlill 
JAMBON OLACÉ AU M N  DU RUIN 

TALMIS DE BÉCASSES 
POULARDE TRUFFÉE 

PARFAIT DE FOIE GRAS 
PETITS POIS A LA PARISIENNE 

«OMBS GLACÉE 
GATEAD NAPOLITAIN

FOURNEAUX DE CUISINE
B R IF F A U L T , 7 4 , .avenue Panneatier, Parii

D em ander le catalogue.

Haricot de IVlouton

,iiN jila t d e  m énage d ’a lh ire  ram - 
p ag n a rd e , dans lequel on tro u v e  
un  p eu  de to u t, en fa it d e  légu  - 

m es, c t  q u i est fo rt av a n ta g cu x  p o u r les 
d é jeu n e rs  dans un e  m aison nom breuse . 
C e tte  re c e tte , qu i n ’a  r íe n  d ’aeadém ique , 
com porte les ca ro ttes  p ro scrito s p a rM . S ar- 
düu : e lle  ii’en  es t p as  m oins ex ce llen te  e t 
p la n tu re u se  á  «oiiliait.

S u rto u t, b ien  acco rd er A la  euisson le 
te inps in d iq u é , c a r  c ’est ce q u i est le  p lus 
essen tie l. T ous Ies IógumG.s d o iv en t é tre  
b ie n  asso rtis , p resq u e  co u fondus, c t  c ’est 
u n  ré su lta t qui n e  s 'o b tio n t q u ’avec p rés 
de 4  h eu re s  de cu isson  le n te  c t  rég u lié re .

P r o p o r t i o n s  

P o u r  7 ou 8 personnes :
1  k ilo  do m outon ;
175 g f .  ca ro ttes  posees é p lu c h é e s ;
175 —  n av e ts  —  —
2 5 0  —  pom m es do to rro  —

75 —  oignons —
3 5 0  —  d e  clioii —
2  d éc ilitre s  1 2  de harico ts h lancs secs, 

trem p cs  a  r a v a u c e ;
7 g r .  de s o l ;
p o iv re ;
7 d éc ilitre s  1 2 d ’ea u ;
1 0  g r .  d e  g ra isse  ou h e u r r e ;
T em ps nécessa ire  : 4 heures l  2 .

RÉSÜMÉ
F-iirc suer les vianacs avec loignon,
L iijscr jaunir.
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Ajouter cuillerác d'eau. RWuire.
Ajouter les légumes, l’eau sel, etc. Laisser cuire k 

tou t petit feu 4 heures.
Dégraisser ct servir.

l i e  m o u t o n  e t  l ’o ig -n o n

A y ez m oitié p o itr in e , m oitié ép au le , e t 
tách ez  qu e  I’ép au le  n e  so it pas tro p  g rasse , 
pu isq u e  la  p o itr in e  vous fo u rn it d é já  pas 
m al de g ra isse .

P re ñ e z  un e  casserole en  cu iv re  é tam é, 
ou b ien , ce q u i e s t tres  bon p o u r  ce gen re  
d e  ra g o ú t, un e  cocotte en  fo n te  étam ée. 
L  im p o rtan t e s t que la  casserole clioisic 
so it épa isse , afin  d e  b ien  em m agasiner le  ca- 
lo riq u e  e t  do ne pas r isq u e r d ’a tta c h e r , ainsi 
q u 'il  f a u t  le  p rév o ir  p o u r  tou tes  les cu is- 
sons lo n g u es. E lle  do it a v o ir, p o u r  nos 
q u an tité s , u n e  co n ten an ce  / ’au  m oins 3  
litre s  1 /2 .

G ra issez  le  fo n d  av ec  un  p eu  d e  bonne 
g raisse  f ra ic h e  de ró ti, du  sa indoux  fra is  ou 
du  b e u rre . II en  fau t tré s  p eu , ju s te  p o u r 
qu e  les v ian d es, en  su an t, n ’a tta c h e n t pas .

M ettez a lo rs  le s  v ian d es, coupées en  m or­
c e au x  de 5  á  6  cen tim étres , e t .  p a r  dessus, 
T oignon ép iu ch é  e t coupé en  rondelles 
épaisses de p resq u e  un  dem i-cen tim é tre .

P o u r  s u e r

f.'e n ’e s t p as  d e  « f a i r e  re v e n ir  Ies v ian ­
des »  q u ’il s’a g it, c ’es t-á -d ire  d e  les sa isir 
p ro m p te m en t, a íin  d ’y  eo n c en tre r to u t le 
ju s . Ic i, au  co n tra ire , i l  nous f a u t  p rovo - 
q u e r  la  so rtie  d ’u n e  p a rtie  du  ju s  q u i doit 
d o n n e r d e  la  sa v eu r á  to u t le  res te . II fa u t 
d o n e , au  lieu d ’un  feu  v if , u n  feu  extrém e-  
m en t m odéré, p re sq u ’un  feu  dou x , e t  un e  
casserole fe rm ée , s ’opposan t á  l ’évapora- 
tio ii. D e  ce tte  fagon , le  ju s  so rt p eu  á  peu 
e t  se  condenso en su ite  au  fo n d  d e  la  casse­
ro le .

L e  co u v erc le , tou tefo is , n e  d o it pas fei^  
m e r  tro p  h erm é tiq u em en t, c a r  T opération  
s e ra it tro p  longue  sans qu e  ce  fú t néces­
sa ire . P osez done su r  un  feu  trés  m odéré.

p resq u e  d o u x . L aissez  le  to u t s ’échauffer 
p ro g ressiv em en t, e t, au  b o u t d e  c in q  ou six  
m in u tes , secouez la  cassero le , p o u r  d cp la - 
c e r  les m orceaux . T enez  to u jo u rs  couvert. 
C inq  m inu tes ap rés, re m u e z d e  nouveau  los 
v ian d es, avec un e  c u ille r , sans Ies p iq u e r 
av ec  la  fo u rch ette . E lle s  on t d ú  p re n d re  
u n e  te in te  g r isá tre , e t l e  fo n d  d e  la  casse­
ro le  se co u v rir  d ’h u m id ité . L ’oignou  do it 
s am o llir , e t  r ien  n ’a  dú  enco re  co lo re r, á 
ee-m om ent, pu isq u e  le  couverc le  re fo u le  la  
buée á  T in té rieu r.

A u  b o u t d ’un e  v in g ta íjie  d e  m in u tes , les 
v ian d es on t d ú  re n d re  d é já  un e  ce rta in e  
q u a n tité  d e  ju s ,  m ais ce ju s  est sans cou­
le u r  e t a  T air d ’u n  p e u  d ’eau  au  fo n d  d e  la 
cassero le. II fa u t T am ener alors á  un e  
ré d u c tio n  com plete afin  q u ’en séch an t dans 
la  cassero le , en  y  ró tissa n t, p o u r ainsi d ire , 
i l  y  p rem ie  un e  sa v e u r  corsee q u ’il  n e  sau­
r a i t  a c q u é r ir  en re s ta n t com m e il est.

P o u r  ce la , ac tiv ez  le  fe u , e t  la issez , en 
é c a r ta n t d av a n ta g e  le  co u v erc le , un  peu  
p lu s  d  ech ap p em en t á  la  v a p e u r . Secouez 
Ies m o rceaux . N e  laissez pas b rú le r , c a r  le 
ra g o ú t en  g a rd e ra it  d e  T ;lcrefé; la issez seu­
lem en t sé ch e r  le  fo n d , oü , seu le , la  g ra isse  
d o it a p p a ra ítre . E n  m ém e temp.s los v ian ­
des d o iv e n t lég érem en t ja u n ir ,  e t m ém e 
d o re r  im  p e u  b ru n  su r  les an g les . T o u t 
ceci d o it p re n d re  d e  7 á  8  m inu tes á  peu 
p rés .

A lo rs, ve rsez  dans la  cassero le un e  cuil­
le ré e  a  bouche d ’eau  fro id e . C o uvrez  b ien  
v ite ,  e t secouez la  cassero le to u te  c o u v e r te ; 
v n e  m in u te  ap rés , pas p lu s , découvrez  e t 
rem uez  Ies v ian d es q u i o n t d ú  se colo­
r e r  du  ju s  ainsi dé lay é . D e  n o u v ea u , le 
fo n d  do it n ’é tre  p lu s  que g ra isse . R e tirez  
alors su r  un feu  tré s  doux  p e n d a n t qu e  vous 
y  p lacez Ies h 'gum os d e  la  facón  su ivan te .

II e s t b ien  en tendu  que vous avez eu 
to u t le  tem ps d e  les p ré p a re r  p e n d a n t que 
les v iandes é ta ie n t en tra in  de suer.
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l i e s  l é g u m e s

L e  chou d ’abo rd . II fau t p re u d re  a u ta n t 
qu e  possib le u u  Joli p e tit chou  frisé , en tie r , 
d o n t le  p o id s, un e  fois ép lu ch é , corres­
ponde á  ce lu i qu e  nous ind iquons . S inon , 
p reñ e z  le  (juart d ’un chou  p lu s  g r o s ; en le­
v ez  la  tige  e t  rognez  les g rosses cotes des 
p rem ieres feu ille s , m ais u e  les détachez 
p as . L av e z  b ien  le  chou , v é riliez  s ’il oe 
co n tien t pas de lim aces. P u is  fictdez-le 
b ie n  se rré , e t ,  si c ’es t u a  m o rceau  e t  non 
po in t un  chou  en tie r , donnez-lu i le  in ieux  
possib le la  fo rm e d ’un e  bou le  se rap jiru - 
c h a n t d u  chou  en tie r .

E c a r te z  les v iandes d an s  la  cassero le, de 
m an ié re  á  n ic h e r  le  chou  b ie u  au  ce n tre , 
les g rosses tig es  re p o sa n t d irec tem en t su r 
le  fond  d e  la  casserole.

A p ré s  ce la , sem ez to u t a u to u r, d an s  Ies 
in te rs tices  laissés p a r  les m o rceau x  de m ou­
to n , les harico ts . V ous au re z  eu so in  d e  les 
fa ire  tr e m p e r  la  v e ille , dans le  doub le  de 
le u r  vo lum e d ’eau  tiéd e . Ils  do iven t trem ­
p e r  au  m o ias  6  h eu res . O n  m e t le s  harico ts  
d ’ab o rd , p a rc e  q u e  c ’es t le  p lu s  lo n g  des 
légum es á  cu ire .

E n su ite , m e tte z  la  ca ro tte , coupée en 
rouelles d ’u n  d em i-cen tim é tre , p u is , des­
su s, le  n av e t, coupé d e  m ém e. S alez.

V ersez  T eau , c h a u d e , qu i d o it a r r iv e r  á 
h a u te u r . P osez s u r  u n  bon fe u , e t  fa ites  
b o u illir . D és  qu e  T ébullition  s ’est b ien  
déc la rée , couv rez  la  cassero le, en  la issan t 
un  d em i-cen tim é tre  au  p lu s  d 'éc h ap p em en t 
á  la  v a p e u r . R e tirez  s u r  un feu  tré s  doux , 
m ais b ie n  ég a l, d e  fagon á  e n tre te n ir  un  
p e tit b o u illo ttem en t r i 'g u lie r.

L aissez  cu ire  a in si, saus iu te rru p tio u  
p en d a n t tro is  h eu res  e t dem ie á  4  h eu re s , á 
p a r ti r  d e  ce m om ent.

T o u te s  les dem i-h eu res , avec un e  c u ille r , 
passez doucem en t sous les v iandes e t  les 
légum es p o u r  ram e n er. les v ian d es im  peu

p a r  d essu s ; e lles o n t moin.s besoin  d e  cu ire  
q u e  les légum es.

A  m esu re  que le  liq u id e  ré d u it , arrosez  
légum es e t v ian d es avec le  ju s  d e  cu isson , 
e t  su rto u t le  chou  av ec  la  g ra isse  qu i e s t á  
la  su rface .

U no lieu re  a v a n t d e  se rv ir , a jo u tez  los 
pom m es <le te rre  coujiées eu  rondelles 
ég a lem en t. M ais su rto u t n e  ch an g ez  r ie n  ¡i 
la  d isposition  d e  to u s les io g ró d ie n ts ; le 
chou  n e  do it pas é tre  changó  d e  p lace .

P o a r  s e r v i r

A vec la  cu ille r, posez d 'ab o rd  le  chou  au 
ce n tre  d u  p la t,  délicelé .

M ettez  v ian d es e t  légum es to u t a u to u r, 
péle-m éle. D ég ra issez  le  ju s  qu i d o it avo ir 
ré 'duit c o n s id é ra b le m e n t; il n ’en  reste  
q u 'e n v iro n  un  fo rt d éc ilitre .

V ersez  p a r  dessus, e t  se rvez b ie n  c liaud , 
av ec  assie ttes b ru lan te s .

L a  v ie il le  C a t h e b in e .

P A R E S S E  STO M ACALE

La vie ¡rrégiiliéje que m énent la plupart 
d 'en tre  nous, compliquée par Tabsorption 
d ’une foule de liqueurs m oins appéritives Ies 
unes que les autres, ne tarde pas á  faire naitre 
les maladies d ’estomac. Irritation de la mu- 
queuse gastro-intestinale, atonie m usculaire 
de l’organe, paresse de l’intestin, puis de la 
vessie, son t les premiéres manifestations Je  
Tétat morbide qui dégénére en dyspepsie, 
gastrite e t dilatation. Peu de médicaments ont 
une action direete e t plus efficace sur Testomac 
que le Vin Mariani, dont toutes les sommités 
de Tart de guérir on t apprécié les effets sürs e t 
rapides. « L’action physiologique de la coca 
sur Testomac, écris le Gazeau, est adm i­
rable, souvent méme m erveilleuse. » Et 11 
co n c lu t: a C’est le m édicam entpar excellence 
des m aladi es dn tube d igestif.»

Ayuntamiento de Madrid



■Ó&2 LE PÜT-AU-FKÜ

I-’A M H L llL tM IiN T  D K J 'n s  2 0  ANS 

L aincuM einent a sufai, en ces derniéres an­
nées, une transform ation com pléte. Ces « sym- 
plionies blanches » oü l'on clairséme avec une 
égale conviction le Louis XVI ou le Louis XV 
á cóté de la fantaisie anglaise et du style mo­
d e rn e —  deux choses trés distinctes —  ont 
remplacé assez brusquem ent les piéces encom- 
brées de bahuts e t de tentures. L evolution a 
paru un peu déconcertante, et les psycholo- 
gucs de la chaise se dem andent encore quelle 
peut bien étre ia cause d 'un  phénoméne si 
extraordinaire.

Rien de plus norm al, cependant. La mode 
sévit sur les fauteuils comme sur les chapeaux, 
e t le dernier saut n ’est guére plus accentué que 
Ies précédents. Un type de salón, quel q u ’il 
soit, devient. au bout de quelques années, 
d ’une banalité agagante, car, de méme qu ’en 
matiére de chiffons. to u t genre nouveau qui 
s afíirme suscite b ientót une production á o u -  
trance s'adaptant aux exigences de toutes les 
bourses. Or, la faculté d ’im itation dont nous 
somm es possédés est contre-baiancée par un 
égal besoin de nous singulariser. La facilité 
avec laquelle nous concilions ces deux ten- 
dances confradicíoiresest méme une des in té­
ressantes caractéristiques de l ’esprit hum ain. 
On congoit, dés lors, que, de tem ps á  autre, 
la gcnération nouvelle éprouve le désir de 
qu itter les sentiers battus, et qu 'une jeune 
fiancée ne croie point m anquer au respect filia! 
en évitant de choisir un mobiiier susceptible 
de s Larmoniser p lus tard '> avec celui de sa 
mere. D autre part, les formules nouvelles 
s’im posent aux personnes qu 'un  changem ent 
de fortune incite á modifier leur installalion, et 
á celles don t le budget prévoit le renouvelle- 
m ent périodlque d ’un mobiiier dcfraichi ou 
passé de mode. Q_ue de femmes se résignent 
á refaire une cham bre ou une salle á 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.

■»<>*
En rem ontant seulem ent aux environs do 

1870 , il est facile de constaterune série d evo- 
lutions to u t aussi accentuées que le m ouve­
m ent actuel.

Cette époque se d istingue entre toutes par 
1 absence com pléte de style. L’ignorance est 
telle, le goú t général si extraordinairem eut 
nul, que les rares am ateurs suceptibles de pré­
férer un bois de fauteuil Louis XV vermoulu 
e t un bahut Renaissance á une chaise en bam­
bou doré ou á une arm oire en im itation de 
Boule, ne sont pas loin de passer pour toqués. 
Tout le monde s’est habitué á ces meubles 
hideux éclos sous la Restauration, véritable 
tour de forcé d ’artistes qui réussirent á creer 
des formes assez accentuées pour ne pas rap­
peler le moindre style, to u t en n ’en consti- 
tuan t aucun. C ’est le triom phe de l'acajou et 
du noycr vernis, avec le velours rouge e t la 
tapisserle de famille. Comme suprém e luxe :
Ic ineuble com plet, aux contours vaguem ent 
Louis XVI, en palissandre et damas rouge ou 
jaune. Obligatoire pour le sous-préfet qui a 
de ¡a fortune et la marquise qui a troqué ses 
meubles de famille, Chez le banquier, le palis­
sandre est remplacé par le bois doré, et l ’étoffe 
est capitonnée. Au m ilieu de ces siéges symé- 
triquem ent rangés, une riche table Louis XV 
en im itation de Boule, comme en voit aujour­
d ’hui dans les appartem ents meubles, et, le 
« m euble d ’entre-deux du m ém e style, 
comble de la spiendeur. Parfois, un tapis 
d ’Aubusson avec des bouquets de ro se ; pres­
que toujours du tapis au métre, odieusem ent 
chamarré. Dans la salle á m anger, encore I’aca- 
jou eí la table á six pieds; chez lesgens chics, 
le noyer brut avec lilet n o ir— un réve ; qnfin, 
chez les gens trés riches, la table en noyer 
ciré, « avec un seul pied » et ces chaises can- 
nées, á  dossier m onum ental, dont les sculp- 
tures barbares accrocliaient égalem ent les d ii- 
gnons e t Ies sauciéres.

•oOo.
Peu de tem ps aprés la guerre, nous assis-
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tons a une transform ation radicale. I.’acajou 
c t le palissandre sontsubitem ent délaissés ; on 
adopte pour le salón un I.ouisXIV mitigé, en 
l>ois noir ou en noyer rehaussé d ’or, recouvert 
de lampas ou de velours frappé; rarm oire á 
glace en thuya , « avec glace biseautée, » 
triom phe dans les chambres oü l’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 
l'évolution est surtou t caractérisée par un en- 
gouem ent universel pour la Renaissance. 
L’im pulsion a été donnée par Meissonier et 
par quelques artistes gravitan! autour de lui. 
II n 'est p lus d ’hótels pour peintres ou pour 
divettes sans plafonds á  caissons e t cheminées 
m onum entales ; certains ateliers deviennent 
de véritables m usées oü les siéges gothiques, 
les bahuts Frangois les vieiiles arm ares 
s'entassent le long de m urs que cachent des 
velours de Génes, des broderies Louis XIII et 
des tapis de Perse.

La salle á m anger Henri II devient Tidéal de 
toutes les méres de famille, tandis que les 
jeunes mariées révent de lit  a colonnes et 
d ’armoire á  glace renaissance. Tout le monde 
ne peut s’offrir le luxe du hall ou du salón 
genre a te lie r ; mais les vieiiles tapisseries, qui 
com m encent seulem ent á étre appréciées, sont 
encore á des prix abordables; la place Clichy 
a lancé les tapis d ’O rient et les portieres de 
K aram anie: on arrive á se prociirer, sans 
trop  de frais, Tillusion de vivre dans un hotel 
moyen ágeux, en interceptant l'a ir et la lu- 
miére aussi artistiquem ent que possible a Taide 
d ’un vitrail e t de quelques tentures.

Désire-t-on quelque chose de plus féminin : 
on remplace les verdures e t les tapis du Cau­
case par les soieries japonaises qui com m en­
cent a arriver en abondance, et les tapissiers 
prolitent du m ouvem ent pour com biner autour 
de la m oindre fenétre des drapés et des re- 
troussés qui leur perm ettent de facturcr des 
m étrages d'étoffcs stupéfiants. La peluche par- 
tagc la faveur des soies brodées, et, pour con­
server rharm onie dans ce milieu chatoyant, 
on s ’en tien t presque exclusivem ent aux siéges 
sans bois apparent, moelleux et confortables,

il faut le reconnaitre, recouverts des étoffes les 
plus variées. Cela dure á peu prés jusque vers 
i»Hy.

*0*
I.’Exposition noub m ontre quelques joTs 

arrangem ents dans les différents styles, mais 
il est assez malaisé d 'y  discerner une note 
dom inante présageant une mode nouvelle.

On peut remarquer cependant combien l’in- 
dustrie se préoccupe d ’obtenir la sculpture á 
bon marché. Si ce n ’est en i 8 « q ,  c'est fort 
peu de temps aprés, a une exposiíion du palais 
de l’Industrie, qu'apparaissent des panneaux 
sculptés instantaném ent avec des reiicfs de 
deux centim étres a Taide de matrices en fer 
chauffées á blanc. Cette invention philan- 
tropique háta peut-étre la fin du meuhle Re­
naissance déjá bien discrédité depuis que Ton 
voyait les tro tto irs encombrés de salles á m an­
ger Heuri II « complétes », á 365 francs. En 
méme tem ps, on s’apercevait que la peluche á 
3 francs le m étres pendait partout, et, enfin, 
la terreur des microbes devenait subitem ent 
la grande préoccupatlon de Thumanité.

D'oú nouvelle métamorphose. On supprimé 
les ten tu res , on simplifie les rideaux, le 
moyen áge est proscrit. TOrient e t le Japonais 
so n ta  peu prés universellem ent délaissés. Le 
meuble laqué, aussi économique pour le loca- 
taire que Ies boiseries blanches le sont pour le 
propriétairc, nous fait tom ber dans le Louis XV 
et le Louis XVi qui, du reste, étaient depuis 
longtem ps en honneur dans certains milieux. 
Et, chose bizarre, á mesure que ce goút clas­
sique s ’aífirmc, le m euble anglais et le style 
moderne p rennent une vogue scinbíant déceler 
une décadence com pléte du goüt,

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

[A  stiivre] F k r n a .m i  H o .n o b ¿ .

I Racahout Delangrenierl
_ _ L » ^ n « l l l« u i^ l tw n t  <!•» B
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KOS P O U .A R D E S  T ñ U F J É E S
T ous Ies g o u rm ets  a p p rc ü d ro n t avec 

¡ila isir qu e  les tru ffes son t Inm ues e t  assez 
ah o n d an tes . A ussi pouvona-nous le n r  o ftrir 
des pou la rdes trufft-es d e  tou t p re m ier  
choix, k  des p r ix  p resq u e  aussi ex cep tio n - 
nclfi q u ’il  y  a  d eu x  ans.

N ous avons tro is  ty p es :
P oularde  k” 1 

P e tite  p o u la rd e  d e  P re sse , p o u r 6  p e r­
sonnes : 16  fr a n c s .

PoüLAHDE K® ’2 
P o u la rd e  de H o u d an , p o u r  10  p e rso n n e s : 

'¿6  f r a n c s .
PüULABDE N® 3  

P o u la rd e  d e  H o u d an  e x tra , p o u r  15  p e r­
sonnes : 3 6  fra n c s .

F aisa n  t r u f f é , e x tra  : 25  fra n c s .
(Jes p r i x  s 'en tendent fra n c o  d  ‘em ballage. 

Ce sont los mémes jiléeos ootóes l'annéo dor- 
iiiére 20, 35, 48 et 3Ti francs.

T o u te s  ces vo lailles so n t g a rn ie s  d ’une 
fa rc e  d e  foie g ra s , e t  trés ahondam m ent 
rem jilie s av ec  des truffes d u  P é r ig o rd  de 
p rem iére  q u a iité . E lle s  u e  so n t p o in t pa rees  
av ec  des lam es d e  truffes g lissées sous la  
p e a u . C e systém e est dep u is  long tem ps con- 
dam nc av ec  ra ison  p a r  les v ra is  gourm ets.

D íx d e s  tr uffées  

P o u r  nos d indes d e  H o u d a n  truffées, 
co m p ter de 2 0  k  25  f ra u c s  p o u r  la  d in d e  e t 
la  fa rce . .V joutor lo p r ix  dos truffes au 
c Hirs d o n t la  q u an tité  p eu t v a r io r  de 1  a  5  
lívro.s.

L es vo lailles g a g n c n t á  é tre  truffócs 
d  avance . II ost done bon  d e  nous in d iq u e r 
le  jo u r  e x  ic t oii la  vo la ille  d o it é tre  m an­
gúe. N ous expéd ions p o u r  qu ’elle a rr iv e  
la  veille  ou T avan t-veillo . O a  p e u t done la  
com m ander sans la  m o in d re  iuqu ié tude .

A  P a r is , sa u f  av is co n tra ire , nous liv rons 
le  jo u r  oü la  v<ilaille do it é tre  serv ie .

a z t i O T o i í s

N’y  a-t-il pas qudque  téinéritc á venir ici 
critiqucr les volontés om nipotentes de la 
mode, á cette méme place oú ses fantaisies les 
plus capricieuses sont d ’habitude si jolim ent 
décrites ? Témérité, inutilité au ss i: car laquelle 
d 'en tre  nous, mesdames. osera secouer le jo u g  
et s ’insurger contre les exigences de cette sou- 
veraine tyrannique si passionném ent obéie ? Je 
sais done par avance le triste sort de mes la- 
m entations maussades : mais n ’im porte, il me 
faut les d ire , dussiez-vous toutes qui me 
lisez, y  trouver la marque du caractére gro- 
gnon don t m 'on t dotée les destinées, et qui 
to u t en s 'y  soum sttant —  avec mauvaise 
gráce —  ne peut prendre son partí des exagé- 
rations du chic; car vous sentez bien que c’est 
contre Texcés que je proteste e t non point 
contre les tendanccs.

La mode, gráce au ciel, avait su heureu- 
sement s ’orienter vers des inspirations esthé- 
tiques. La ligne générale de la silhouette s’était 
faite puré, débarrassée de toutes ces vilaines 
choses qui on t deformé des générations succes- 
s iv e s ; paniers —  oui. Ies paniers eux-mémes, 
ces paniers ta n t vantés, aux gráces p im pantes, 
et qui ne sont aprés tou t qu ’une affreuse diffor- 
m ité — ; manches á gigots, crinoiines, tour- 
nures, ballons, jupes cloches, to u t cela avait 
disparu ; la femme restait avec sa ligne per­
sonnelle, dessinée, devinée so u s’des ajuste- 
m ents d ’une coupe qui allait toucher á Tart... 
Un faux m ouvem ent dans la direction. e t nous 
avons eu les fourreaux étriqués de cet été oú 
la robe collante est arrivée á son apogee. Col- 
lante de partout ; des hanches, oú 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 
point 1 asphalte; collante du bas, oú nospauvres 
jupes sans am pleur avaient un air si mesquin, 
si rétréci et renaaien t impossible toute marche 
un peu rapide ; collante, méme dans les tissus 
qui dem andent le plus de flou et de vaporeux, 
si bien que les robes de batiste incrustées de 
dentelles de prix invraisemblabies sem blaient
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de méchants jupons du dessous. trop  longs.
La saison n ’était point finie que les robes ainsi 

exécutées paraissaient déjá démodées. signe 
évident de l ’erreur —  et nous allions. ó joie, 
avoir des jupes inoulant lasilhouette e t cepen­
dant élargies du bas en une gracieiise am­
pleur : la mauvaise fée, celle que l ’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 cótés, faites délibérémeiit 
plus longues que la personne. et cela non 
seulem ent pour les atours du soir oü cela pour­
ra it á  la rigueur se supporter, mais pour les 
costumes de rué, qui, si l ’on ne veu t passer 
pour sa propre femme de chambre, doivent 
balayerlestro tto irs d ’au m oins dix centimétres, 
se faisant ainsi les auxiliaires inattendus du 
Service de la voirie, au grand détrim ent de 
notre bourse, notre soin et inéme notre santé : 
que ne ram assent point nos frou-frous soyeux I

Et Ies corsages du soir ? pendant trop  long­
tem ps nous avons été au bal avec de bons gros 
ballons pour m anches, bien encombrants. 
m ontés bien hau t prés du cou, de sorte que 
l ’on ne paraissait jam ais vraim ent 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-m onté » 
ó ironie, et si cette mode a du m oins le charme 
d ’une gráce antique lorsqu'elle nous découvre 
une belle ligne d ’épaules, reconnaissons qu ’elle 
ne laisse rien á deviner.

Et les bijoux ? que dites-vous de cette orgie 
succédant á l’ostracism e encore récent qui in- 
terdisait á toute femme vraim ent distinguée 
d ’exhiber dans le jour aucune des pierreries de 
son écrin. Aujourd’hui le costum e tailleur ne 
rougit point du voisinage d 'un  rang de perles 
dont le m inim um  représente au m oins cinq 
chifTrcs ; les sautoirs en pierres serties, les 
colliers « a r t nouveau » ont fait rentrer dans 
l um bre la sim ple chaine d 'o r qui faisait nutre 
o r g u e i l i ly a  deux ou tro is ans, pas p lu s; 
quant aux bagues, autant dire que nous en 
sommes gantées : il y  en a á  ious  les doigts, 
si bien qu 'une ligne étincclante coupe trans-

versalcm ent la main, accusant la largeur et 
raccourcissant les phalanges si l'on a le  nial- 
heur —  fréquent —  de ne point posséder des 
m ains de ducliesse, celles-ci étan t on le sait 
infinim ent plus rares qu ’une julie figure ; le 
soir, c ’est un ruissellcm ent et vousdevinez que 
tous les budgets ne s étan t point decuples en 
une fin de siécle oú 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 com ble! Savcz- 
vous que l ’oxygénée sous tous ses noms, e t le 
henné lui-m ém e ne nous suffisent plus, et que 
trés sérieusem ent on parle de cheveux... rw - 
I f t i  ! Byzance est surpassée. les cheveux d ’or 
des em pereurs de la décadence laissés en ar­
riére, nous retournoiis á Carthage. N’est-ce 
point Salambó qui poudrait sa chevelure de 
poussiére d ’am éthyste... et, si cette audace de 
demain á  laquelle, á défaut d ’autre succés. on 
peut á coup súr prédire celui de l ’étonnem ent, 
réussissait d ’avcnture, á  quand les cheveux 
vert gazon? quelques fleurs jetées ga et lá . et 
nous voici un parterre sur la téte encore plus 
nature que les fantaisies de la duchesse de 
Chartres, qui parut á l’Opéra, un soir de 1 778 , 
avec « un pouf á sentim ent entouré d 'u n  par­
terre galan t oü l ’on voyait le duc de Beaujolais 
son fils,dans les bras de sa nourrice, et un petit 
arhuste oú se perchait un perroquet des iles ».

Tout cela est un peu fou, vous le savez, 
mesdam es; moi, je  le disais dans un accés de 
m echante hiim eur, et dem ain avec une soumis- 
sion ovine. nous porterons toutes —  e t avec 
quel ensemble —  ce que v ient im puissam m ent 
de railler.... U n e  ür inc h h ese .

DC A IITC  t e  n», T iL X . y x iA r .r , hain«, e.Li, ero*6C h U  I c  GEORf.JhM V £ f í r . f ^ c , S f . B £ A U r  r  M O D E S . ¿ S . t C l i 'A S r i o n o .

LES 27 FO T A G ES MAGGI
lis représentcnt bien tous les efforts de l ’art 

culinaire m oderne, ces 27 potages Maggi. 
Toute la gamme du goüt s’y  retrouve, jugez 
p lu tó t ; Julienne, Saint-Germain, l’rintanier. 
Pois, Tapioca Julienne, Bonne femme, Créme 
d’orge et d ’avoine, Lentilles, etc. C’est prét á 
la m inu te ... et cela ne coüte que 10 centim es 
la  tablette pour deux bons potages. Ils son t en 
vente chez tous les bons épiciers.
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C h a m p a g n e  T r ia n o n  '

Q uelíjues abonaos nous d e in a n d e a t si 
nous pouvons to u jo u rs  leu r fo u rn ir  du 
C ham pagne T r ia n o n ,  «  don t T annonce n e  
p a ra ít  p a s  d an s  tous les num éros ».

E v id em m en t ou i. N ous croyons in u tile  
d e  ró p é te r  d au s  cliaijue num ero  T aunouce 
(le nos spécia lités (jui so n t to u jo u rs  d ispo­
n ib le s , sa u f  av is  co n tra ire .

K appelons d o n e , q u e  nous avons to u jo u rs  
tro is  ty p es d e  C ham pagne T r ia n o n ,  m ar­
qu e  c o n s titu a n t la  p ro p rié té  ex c lu s iv e  du  
l ‘o t-uu  fe u .

Champagne Trianon (d oux )

L es 6 b o u te i l le s .......................... 2 1  fra n cs
1 2  d e m i e s ..................................... 2 3  ____

Champagne T rian on ^ **

y U A L lT É  S U P É R IE U liK

L a  bout. I 2 bout.

D o u x  . . . .  6  f ra n rs  3  f r .  2 5  
l> em i-Sec. . . 6  f r .  5 0  3  - •  5 0

H o rs  P a r is  : honification  de 1 f r a n c  p a r  
6  bouteilles e t ernballage g r a íu i t .

P A T É S  DE GRIVES DES C É V E N N E S  
V A N IL L E  DU «  P O T - A U - F E U  »  

P O U L E T S  EN G E L É E  

H U I T R E S
1  oiV les p récéden ts  num éros

. »  4 ? - 4 - ■ » - 4

C O U R R I E R

ALIMENT DES ENFANTS

Opára. —  Terrine de pcrJreaux ; :  perdreaux, 
suo gr. lard, ZyO gr. veau.

Saint-Lambert. —  Chaleur insuffisantc : ie 
feuilletage reclame un four chaud pour que la cuís. 
son soit r.ipide, 30 á 55 minutes doivent suffire. Lo 
four doit étre rouge, mais on interposc uno tóie entre 
le foyer et le gáteau. Impossible de réussir de la 
pátisserie sans cc soin. —  Cótclettes : 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 3 0  grammes en to u t .

S. —  Truite mcuniéro ; passer au lait, J ia farine, 
puis i  Tauf et á 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 citrón et persii haché.

De J. —  Coquilles Saint-Jacques ; recette parue 
en 1897.

P o rto . —  La volaille doit étre saignée, car elle 
gagne á 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 
l'inconvénicnt fypographiquemcnt de rendre ce texte 
moins lisiblc.

L e  Mans. — Beignets soufflés i  la créme ; faire 
les beignets comme kl '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 
páte avant de les faire.

C olonel de O. — Pour que les cardons ne noir- 
cissent pas pendant la cuisson : les mettre dans l'eau 
fraiche k mesure qu'on les épluche. Les cuire dans 
l'eau 011 l’on a mis envirou 50 gr. degraisse pour un 
pied, le jus d’un quart de citrón 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.

Lo ire-In f-rieu re. —  Vous trouverez cela dans 
Ies annonces.

P 'errette . —  Nous donnerons uno recette de 
liévre k la royale.
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L E S  C A F É S  C A R V A L H O

On les trouve en hoites cachetees chez tous 
les hons épiciers et 1 5 , rué de Cháteaudun, 
8 5 , rué Turbigo, 54, rué du Bac, 26. rué 
Cadet, 36 , boulevard Saint-Germain, etc. lis 
sont choisis dans les m eilleurs pavs d'origine, 
et se com posent de mélanges exquis d ü n e  
pureté absolue, lis nous reposent des mixtures 
desolantes e t nous perm eltent d ’apprécier á sa 
valeur la p lan te divine

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

Rúes REAUMUR

V I L L E  D E  P A R I S
A  A D j“  9'  I ench . C h. d e s N n t  de  P aris , 19  Ü écem b. 90 

4 PARIS
e t  N O T R E -D A M E -D E S -V IC T O IR E S

S u rf. 488 m . 73. M i s e i p r i x  l,4 0 0 fr. le  m .' 684.222 f r . 
S ’ad . a iix  n o t. .\I“ D ei.O kM E, i i ,  r  .Aube ,e lM /(a O T  DE 
LA Q ' ÉkANTONNAis, 14 . r. d . Pirámides, dif. J í  Vench.

a  P a r ís  QU »i iiE s OütfeVKES, 6o . R ev . ne t. 
j lV I l l  b a il  p a l 5,000 fr. M . 4 p. 40,0 0 . f. A  A D J "  

5'  I  e i u h .  C h . d e s  X o t. P a ris , 12  d é c . 99 . S 'a d .  4 
M 'M aH O T  d e  LAnUK K A N TO N N A !s.not.i4,r .P y ram id es  

' á P a r is ,  l* r S-ANTOINK.imp.GUÉMENÉEfl. 
l í ' t r  L 'S "  r .  de  laCHARBONNIF.RE, 21. 3 'b .  de  la 

rHAPEl.LB. «2. I I :  10,2 I I  f r .  6,651 f r .  1.100 f . M . 4 p r . :
p o,ooof. :>o,oiio f. ii..ooot, rois colombes, rsOPté
r . des CARBO.VN’ETS, 46, t  » 772 m. R  ; 1,500 f. M. 4  p r.: 
15.0110 1. A  AD.Ter t . i . t n .  C h  N o l, P a ris , 5 déc. 1890. 
S 'ad . 4 M" B k k iiilL A Ü D  n o t . ,  033, r .  8 t-M a rtin .

N o s  V i n s  d u  R h i n
Succés ob lige . E a  p résen ce  d e  la  fav e u r 

p e rs is tan te  q u i accu e ille  n o tre  C ham pagne  
T r ia n o n  e t  q u i s ’é ten d  d é já  á  n o tre  C ham ­

p a g n e  T r ia n o n  m p é r ie v r  • en co u rag és p a r  
la  ré p u ta tio n  a u jo u rd ’h u i é tab lie  e t ,  nous 
le  d isons sans fausse  m odestie , b ien  m éri- 
tée  d e  nos v in s  d e  B o u rg o g n e  e t  d e  B or­
d ea u x , nous avons te n u  á  offrir á  nos abon­
nés q u e lq u e  chose d e  p lu s  d ifficile encore 
á  tro u v e r  q u ’un e  b onne  b ou te ille  d e  Ik iu r-

gogne : d u  v in  du  R liin  au th en tiq u e .
(•iráce á  des sé jo u rs  fré q u e n ts  á  R üdes- 

ho im , c e n tre  d e  la  p ro d u c tio n  des g rands 
v in s  du  R h in , nous avons p u , nous passan t 
d e  T in te rm éd ia irc  des in d u strié is  d e  F ra n c ­
fo rt ou d e  M ay en ce , a c h e te r  su r  p lace , au x  
p ro p rié ta ire s  d e  v ignob les eux -m ém es, des 
v in s  com m e on  n ’e n  tro u v e  g u é re  en  F ra n c e , 
e t qu e  nous pouvons o ffrir  á  des p r ix  re la ­
tiv e m e n t excep tionnels.

V I N S  L E G E R S
la bouteille la b o u te ille

R ü d e s h e im e r  B e r g ,  1893 .......................5 f r .R a u e n t l ia le r ,  189.5..................................... 3 fp.
R ü d e s h e im e r  E n g e r w e g ,  1895. , 4

G R A N D S  V I N S
M a r c o b n in e r ,  1893 (dómame du  R ü d e s h e im e r  B e r g  (R ie.sling A iis-

prinee Á lbert de Prusse]........................ 6 f r .  lese)1893 . 8 fr .

V I N S  E X T R A
R ü d e s h e im e r  B e r g  (R ie.sling Aiisle.se), 18^4 ............................................................................12 fr.

T ous le s  am ateu rs  sa v en t qu e  le  R u -  
desh e in u r B e rg  e t le  M a rco h rv m ier  consti­
tu e n t les seu ls p rem ie rs  c ru s  d u  R h in  á 
cd té d u  Johann iéberg  e t d u  S te in b erg , 
au x q u e ls  ce r ta in s  am ateu rs  le s  p ré fé re n t.

L ’a n n é e  1893 a  p ro d u it s u r  les co teaux  
d u  R h in , com m e d ’a illeu rs  p resq u e  p arto u t, 
u n  v in  excep tio n n el.

Q u an t au  R ü d esh e im er  B e rg  R ie s lin g  
A u d e se  1 8 8 4 ,  q u ’il e s t a u jo u rd ’h u i á  peu 
p rés  im possib le  d e  tro u v e r  au th en tiq u e  
d an s le  com m erce , c ’es t u n  v in  a b s o l u -  

MKNT KEMARQüABLE n ia lg ró  son p r ix  re ­
la tiv e m e n t m o d éré , e t q u e  nous n e  c ra i-  
gnons p as  d e  re c o m m aa d er com m e te l a u x  
p lu s  fins conoais.seurs en  v in s  du  R h in .
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D É C E M B R E  G A S T R O N O M I Q U E

POISSON

Le prix de la truite alleinande ne varié guére : 7
i  8 fr. le kilo ¡ la truite de Dantzig, un peu plus
fine, oscillc entre 8 ét io francs le kilo.

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

I.e turbot et I.1 hnrhue varient de ? fr, 73 ñ
4fr. a» ct mvme 4 fr. 50. La harhuc est, en gviié-
ral, un peu plus chére que le turbot.

Le bar est toujours cher ; 5 k 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. k 2 fr. 25.
Petit rouget de la Méditerranée : 6 fr, le kilo.

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

Beaucoup de merlans, de 1 fr, 40 k 1 fr. 75 le kilo. 
Le hareng vaut 10 k 12 centimes.
La grosse langouste vivante est fort chére depuis 

quelques jours ; 4 fr. 50 k 5 fr. 50 le kilo. Les cours 
du homard, trés mouvcmcntés 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 lns<;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 Coíí JívHgo et Ies 
A rm o ricn in n . (Pour le détail des prix, voir notre 
précédent numéro).

VOLAILLE, GIBIER ée DIVERS 
Les perdreaux non encore complétement transfor­

mes en perdrix deviennent rarés, mais comme ils ne

C A U S E R IE  DU FO YER
l-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 
d ig eu if i  rhereher, dans un supplémentdalimentation. 
un siipplement de foree e l de vie pour ¡'organisme 
tout entier.

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

L e  Vm Disi/es est par lui-mSme un aiiment riche 
car i l  renferme du cacao, mais, de plus,i¡ excite l’nppél 
tit. rend I assimilation p.arfaite au moyen de la coc.i 
ce calmant par excellenee du tube digestif. ’

Aussi U Vm Deules est-il aujourd’hui considere 
comme lem ei'Ieur des reconsiituants : il tend á 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 l'estomac le plus délicat, ne donnant 
j imais lieu, comme le fer. á des phénoménes d ’intoié- 
rance ni k la oonstipation.

D ' P h a id o c .

^•-Y- — I.e vériiabl» Vin Desi/es, celui qui par son 
p ü t ix q n is  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 s ir Tétiquetle, au-dessous du titre 
Vl-J Dksu.es, la meiition ; Formule du I> A.-C ex- 
medecin de la m trine. ’

II»

LE S AV O N
V E R T  D E

L’ A M IR A L
« ttx Ira itd efM .

FAIT

SEULEM ENT

LA PARTIE DU CORPS SAVONNEE
.y h é r e r  ni la « a n té .  ni l’e p ld e r in a .  Bi-ocliure sur demsnd« 

tn io id iacM t. En F rn n o  : la bollo Siwin-, ronira mandsl 10 fronM fran »  
ave* Moda d emirfoi savom w EiX IE ¿ a  L ’A SU R *x,35,r.l.6 PeJoU ar,Parta

Téléphorx : 70a 39 — R/SA.Tr¡OT-í
B O U T E I L L E S

pour G ran d s V in s 

A R T I C L E S  D E  C A V E
E D A R D

26 et28>rue du Dragón—PARIS

I T O 5  —  A d resse  t é l . :  Tradob

^BOUCHONS
L ié g e  surfin

C.4PSÜLES SÉTALLIQÜE3~ u u  — í-rtKi:> r  U.írSULIiS ÍETAIíLÍUI
« r , - , ; !  V I V e i r e r i e s  d e  V a u i r o t  A ifa e  ,  L i u r o h e s  (N o r d  ,  A r q u e s r P a s - d e  C a l a i s )

*tm .k domieile dan- Parí». — £xyii,i,m ea proTinee : le« rouclions par postaux de 5, í .  lü ki o j; in  bouMl 
-  - l»ftr ŵr4i*«F̂  di» ÍS'i nno««f<» *♦- Aft boat«ülft

l *  dércM ; A. DESBOia ruin. “  wr. qsaaj.w mbuuka. ros lAUiT-ieiiMd.
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