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T I M B A L E  M I L A N A I S E
Cours d e  M. A. Colom bié

Compte rendu spécial du  “  Pot-au-Feu

M e s d a m e s ,

La timbale milanaise est une timbale de 
macaroni lié au fromage, accompagné 
d’une financiére sans quenelles avec sauce 
bruñe tomatée au madére. Aujourd’hui, on 
sert presque toujours la garniture dans 
une croúte; mais la timbale classique doit 
étre faite en macaroni, ce qui est pout-étre 
moins compliqué que de faire une croúte, 
et, en méme temps, plus original. C’est 
ainsi que nous la ferons.

La préparation est longue, mais point 
difficile, et Ton peut faire presque tout la 
veille.

La timbale milanaise se sert dans les 
diners de cérémonie, comme seconde en­
trée aprés la grosse piéce qui suit le poia- 
son.

Proportions

Pour 8 personnes :
200 gr., environ, d’aiguillettes de ma­

caroni ;
1 aile et un blanc de poulet;
125 gr. de crétes de coq;
125 — rognons de coq;
125 — ris d’agneau;
00 — champignons;
CO — truffes;
60 — fromage de gruyera rápé ;
60 — Pannesao, rápé.

POUB POCHER LE MACARONI
2  litres d’eau;
1 cuillerée á bouche de se l;
1/4feuille de laurier;
1 petit oignon;
2  clous de giroflé.

POUR LA SAUCE
100 gr. de beurre;
15 — farine;
2 cuillerées de purée de tomate ;
2 verres á madére de madére;
1/4 litre d’excellent jus;
1 pincée de poudre d’épices ou bien 

muscade et poivre.
D IV E R S

30 gr. de beurre, pour sauter les r is ;
I  petit verre de madére et autant de vin 

blanc pour cuire les truffes et les champi­
gnons.

La timbale, une fois remplie, devant 
cuire, il vaut mieux ne pas mettre de que­
nelles qui tomberaient en bouillie.

On peut tout préparer la veille, sauf le 
macaroni dont il faut s’occuper seulement 
environ 2  heures avant de servir.

lies r is  d ’agneau

II est plus commode, en raison de la pe­
tite quantité nécessaire, d’employer des ris 
d’agneau. Ils sont d’aüleurs tout aussi fins 
que des ris de veau.

II faut Ies faire dégorger plusieurs 
heures á Teau fraiche; mais, comme je vais 
les sauter, il est préférable de ne pas les 
blanchir, ce qui les remplit d’eau et leur 
enléve du goút. D’autre part, si je les cui- 
sais dans la sauce, ¡Is seraient gluants.
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Aprés les avoir bien égouttés puis es- 
suyés sur un linge, je les coupe en mor­
ceaux d’environ un centimétre carré. Je 
fais fondre dans une poéle 30 grammes de 
beurre, et, quand il est bien cliaud, j ’y 
jette les morceaux de ris que je fais cuire 
á feu assez vif pendant 3 ou 4 minutes, en 
sautant fréquemment la poéle, comme pour 
des rognons.

Le beurre ne doit pas roussir, il doit 
étre presque entiérement absorbé. J ’é­
goutte la poéle du beurre qui pourrait res­
ter, et je mets Ies ris dans un bol ou un 
plat oii ils peuvent attendre tels quels jus­
qu’au lendemain.

Truffes et champignons 

Je choisis des champignons moyens, et 
je sépare la queue de la téte. Comme la 
sauce est bruñe, il vaut mieux ne point les 
peler, la pelure ayant beaucoup de par­
fum. Au moment seulement de les cuire, je 
les fais tremper une minute dans l'eau 
fraiebe pour les débarrasser de leur sable. 
S’ils séjournent dans l’eau, ils noircissent 
et durcissent.

Je mets dans une petite casserole les 
champignons ainsi coupés et la truffe pe­
lée. J ’ajoute un petit verre de madére, 
autant de vin blanc, une pincée de sel, et 
la quantité nécessaire pour convrir le tout 
du jus qui me servirá pour la sauce. Je 
couvre et je chauffe jusqu’á ébullition. Au 
premier bouilloa, je retire du feu, et je 
laisse refroidir la casserole couverte.

&e blanc de poulet 

J ’emploie une aile de poulet cuit et le 
blanc y attenant. J ’enléve la peau et je 
coupe en dés d’environ 1,2  centimétre que 
j ’ajouterai á la garniture au dernier mo­
ment.

Crétes et rognons

Pour manger de bonnes crétes, il faut 
Ies acheter trois ou quatre jours d’avance

et les faire tremper tout ce temps dans 
l’eau fraiebe ea renouvelaot Teau deux ou 
trois fois par jour.

Quand elles ont ainsi bien dégorgé, je 
les mets dans. une petite casserole en cou­
vrant largement d'eau. Je chauffe tris  
doucement, et, dés que Teau est assez 
chaude pour ne plus pouvoir y teñir le 
doigt, je retire du feu.

8i les crétes sont saisies ou si Teau bout, 
elles restent rouges et n’ont point de goút. 
I I  n’y  a pas de remede. Si Topération est 
bien menée, les crétes ont perdu toute 
trace sanguinolente et pris une teinte grise 
uniforme.

Je les retire de Teau et les mets sur un 
linge pour les égoutter.

Puis, prenant chaqué eróte de la main 
gauche, je pose dessus un peu de gros sel 
et je la gratte avec un coin du torchon de 
maniére á bien la peler. La créte apparait 
dans toute sa blancheur. J ’opére de méme 
sur Tautre face, puis je rogne les pointes 
trop minees qui ont mauvaise fagon.

Enfin, pour achever de les blanchir, je 
fais tremper Ies crétes deux ou trois heures 
dans Teau tiéde additionnée d’un peu de 
sel et de jus de citrón.

Quant aux rognons, il suffit de les laisser 
dégorger dans Teau fraiehe pendant 24 
heures. On ne les péle pas, on se borne á 
enlever le fil qui s'y trouve parfois.

Les crétes et rognons étant blanchis, je 
mets les crétes seulement dans la petite 
casserole oú se trouve la cuisson des cham­
pignons, je couvre et je chauffe doucement 
sans laisser bouillir.

Au bout de 5 minutes, j'ajoute les r o  
gnons et je laisse cuire encore 6 minutes.

Je reunís alors Ies crétes et les rognons 
aux champignons,á la truffe et aux ris,et je 
laisse le tout á sec dans une terrine cou­
verte.
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J ’ajoute le jus de cuisson au jus qui 
doit servir pour la sauce.

Comme je Tai déjá dit, tout ce que 
nous avons fait jusqu’ici peut ctre preparé 
la veille.

Crétes de conserve
Si Ton emploie des crétes et rognons de 

conserve, il suffit, aprés avoir chauffé au 
bain-marie le flacón qui les contient, de 
les ajouter á la garniture au moment de 
servir. On peut ajouter aussi á la sauce la 
gelée qui se trouve dans le flacón et qui 
doit étre de la gelée de poularde. II faut, 
alors, diminuer en proportion la quantité 
de jus.

Xic m acaroni
Je prends du macaroni en «aiguillettes» 

assez minees. Les aiguillettes sont du ma­
caroni non percé. Outre que cela fait mieux, 
si Ton employaít du macaroni percé, il 
s’affaisserait quand on moule la timbale.

Deux beures, environ, avant de servir, 
je mets dans une grande casserole 2 litres 
d’eau avec Tassaisonnement indiqué. Quand 
ello est en pleine ébullition j’y plonge le 
macaroni, en ayant soin de ne pas le briser; 
s’il est trop long, je  Tenfonce peu á peu 
dans Teau, afin de le faire entrer en le 
courbant á mesure qu’il se ramollit. Je 
laisse reprendre Tébuilition et, dés qu’elle 
a repris, je couvre la casserole et je la re­
tire sur le coin du fourneau, de maniére 
que Teau reste aussi chaude que possible, 
mais sans bouillir.

Je laisse ainsi « pocher » le macaroni 
pendant une demi-heure. Au bout de ce 
temps il est cuit. Je Tégoutte, je Tépar- 
pille sur un linge pour qu’il perde plus vite 
sa chaleur, et, dés qu’il est assez refroidi, 
pour pouvoir étre manié facilement, je 
dresse la timbale.

lie moule
En pricipe, on emploie un moule á 

Charlotte. Nos proportions conviennent

pour un moule de 8 centimétres de dia­
métre sur 12 centimétres de hauteur, c’est- 
á-dire contenant 3/4 de litre. Mais il est 
assez difficile de garnir Tangle du moule 
de fagon á ne pas compromettre la solidité 
du tout. On opere plus surement avec un 
de ces récipients émaillés, á fond arrondi, 
généralement appelés « calottes ».

Aprés avoir beurré trés fortement Tin­
térieur du moule avec du beurre non fondu, 
je tapisse le fond avec de longs bouts de 
macaroni, que je tourne en colimagon, Tun. 
á la suite de Tautre, en les serrant de ma­
niére á ne laisser aucun espace vide. Quand 
Ic fond est garni, j ’enroule mes tiges de 
macaroni. Tune sur Tautre, de fagon á ta­
pisser tout le tour du moule jusqu'en haut, 
sans solution de continuité. La chose est 
beaucoup plus facile qu'elle n’en a Tair; si 
le moule est bien beurré, et si le maca­
roni n’est pas trop chaud, il tient tres 
bien.

On peut, avant de placer chaqué bout 
de macaroni dans le moule, le tremper dans 
du beurre fondu, puis dans le parmesan 
(qui peut se raper plus fin que le gruyére). 
La timbale sera mieux gratinée. Mais Tha^ 
billage du moule est un peu plus difficile, 
il faut plus de soin pour coller les maca^ 
roni Tun contre Tautre.

Je coupe le reste du macaroni en mor­
ceaux d’environ 2 centimétres que j ’ajou­
terai tout á Theure á la garniture.

Le moule étant ainsi tapissé, il n’y a 
plus qu’á le remplir avec la garniture.

L a  sauce

Pendant que le macaroni pochait, j ’ai 
dü préparer la sauce.

Dans une petite casserole je fais fondre 
doucement 30 grammes de beurre, et je 
laisse cuire un instant, jusqu’á ce qu’il ar­
rive á la teinte noisette, ce qui se produit 
quand ü cesse de chanter. J ’ajoute alors 
15 grammes de farine, et je laisse cuire
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doucement pendant deux ou trois minutes, 
en remuant constamment avec la cuiller 
pour obtenir une bouillie bien lisse. La fa  ̂
riñe doit blondir, mais ne pas roussir.

Quand elle est á ce point, j’ajoute le jus, 
le liquide de cuisson do la garniture, et la 
tomate; je méle bien et je chauffe douce­
ment jusqu'á ébullition.

Je retire alors sur le coin du fourneau, 
j ’ajoute le madére et Tassaisonnernent, et 

. je laisse chauffer pendant une vingtaine de 
minutes, de maniere que la sauce bouille 
légérement sur un coin seulement de la 
casserole. De cette fagon elle se dépouille, 
c'est-á-dire que les impuretés se réunissent 
á la surface sous forme d’écume que j ’en- 
léve de temps á autre avec une cuiller.

Quand la sauce est dépouillée, je la 
verse dans une plus grande casserole et 
j'ajoute toute la garniture (la truffe étant 
coupée en lames ou en dés), excepté les 
morceaux de macaroni. Je chauffe douce­
ment jusqu’au moment oii va se produire 
Tébullition. Je retire alors du feu, j ’ajoute 
les morceaux de macaroni, le fromage et 
le reste du beurre divisé en petits morceaux. 
Puis, toujours hors du feu, j'imprime á la 
casserole un mouvement circulaire, jusqu’á 
ce que le beurre soit fondu et que le tout 
soit bien lié.

Je verse aussitót dans le moule, qui doit 
étre au moins presque rempli, car s’il res­
tait trop vide, quand on le renverserait, 
Tair qui se trouverait emprisonné pourrait 
faire éclater les bords de la timbale. 

lia  cuisson
Je couvre la timbale.avec un rond de 

papier beurré, et je mets au four assez 
chaud. Je laisse cuire ainsi une demi- 
lieure.

Je retire du four, j ’enléve le papier et, 
en ronversant sur un plat chaud, je dé­
moule trés facilement.

M a z a r in .

P O X - A U - F E U

-N donnant aujourd’hui une for­
mule du pot-au-feu, nous satis- 
faisous á de nombreuses de­

mandes et nous répondoES á ces plaintes 
répétées qui se résument ainsi : « le bouil­
lon est trouble » ; ou bien : « le bouilloa est 
boa, mais le bmuf est mauvais »; ou en­
core : « le bffiuf est passable, mais le 
bouillon est léger, sans saveur ». Et le plus 
souvent: « le bouillon n’est pas bon et le 
bceuf est atroce ».

Des explications fort simples que nous 
donnons, il s’ens'uit que le pot-au-feu a 
besoin d’étre soigné tout comme un mets 
plus compliqué ; c’est justement sa rcputa- 
tion de chose tros facile á faire qui est 
cause qu’on n’y apporte pas l’attention né­
cessaire. On prend le morceau qu’il plaít 
au boucher de vuus donner; on verso Teau 
dans la marmitc au jugó, á vue de nez ; Ies 
légumes sont ajoutés sans diacernement, ct 
le plus souvent avec trop de parcimonie. 
Le tout est mis au feu sans précautions, et 
Técumage est fait á la diablo. C’est génc- 
raleinent le samedi que le poteau-fen affiige 
les familles; ce jour-lá, la cuisiniére est 
absorbée par le fourbissage de sa batterie 
de cuisine, et elle néglige les précautions
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clémentaires déla mise en train. C’est ce­
pendant de cette mise en train que dcpend 
tout le résultat, et il faut que les debu­
tantes se persuadent bien que rien ne sau­
rait remplacer ces soins du début. Une fois 
que l’écumage est fait, que les légumes 
sont ajoutcs, si l’on a eu soin de bien orga- 
niser son feu, le pot-au-feu va tout seul; 
mais il faut s’ctre donné de la peine pour 
commencer.

Proportlons

1 kilogr. 500 de bceuf sans os ;
500 gr. d’os;
250 gr. carottes épluchées ;
250 gr. navets;
250gr. poireaux;
20 gr. panais;
10 gr. céleri;
30 gr. sel;
3 litres 3/4 d’eau tiltrée, soit 1 litre 1,4 

par livre de viande sans os.
Temps nécessaire : 5 heures.

R É S U M É

M e t t r e  d a n s  l a  m a r m i t e  l a  v i a n d e ,  l e s  o s ,  le  s e l ,  

e t  t o u t e  T e a u ,  s a u f  3  d é c i l i t r e s .  F a ir e  d o u c e m e n t  

b o u i l i i r ,  é c u m e r  c t  r a f r a i c h i r  3  f o is  a v e c  l ’e a u  ré ­

s e rv é e .

A jo u te r  l e s  l é g u m e s  s u e c e s s iv e m e n t .  C o u v r i r  

e n  l a i s s a n t  u n e  o u v e r t u r e  e t  n e  l a is s e r  b o u i l i i r  

q u e  s u r  u n  c ó t é  p e n d a n t  4  h e u r e s .  B ie n  d é g r a i s s e r  

p o u r  s e r v i r .

Xia viande

Uu choix de la viande dépend beaucoup 
le résultat. II y a certains morceaux qui 
donnent un bon bouillon, mais, en revan­
che, lo bouilli est sec, ou dur, ou sans 
gofit. Le meilleur morceau, celui qu’avant 
touton doit toujours préférer est \s>. p o i n t e  

de culotte ; par lui-méme il est savoureux, 
ct, renfermant une égale proportion des 
sucs nécessaires, il donne un bon bouillon 
et un excellent bouilli. Vient ensuite la 
tranche, qu’il vaut mieux choisir dans la 
partie un peu grasse, car la pointe méme

est préférable pour les appréts oü elle est 
lardee de part en part, comme le bceuf á la 
mode par exempie. Mais surtout, si vous 
recherchez un pot-au-feu dont le bouilli 
soit agréable á manger, évitez le gite á la 
noix, á moins que le morceau ne soit coupé 
tros haut, prcs de la culotte.

A défaut de ces morceaux, on fait encore 
de bon bouillon et de bon bouilli avec le 
plat de cotes, c’est-á-dire le haut des cotos. 
¡Seulement, la viande adhére absolument 
aux os, et le morceau n’offre pas, sur la 
table, un aspect aussi correct que les tran­
ches bien nettes de la culotte. Mais on 
peut, avant de le servir, détacher les os 
qui s’enlévent facilement des chairs bien 
cuites. L’avantage de ce morceau, qui est 
meilleur marché que la culotte, est de pro­
curer á la fois un excellent bouillon et un 
bouilli d’un goüt agréable, pas sec, avec 
une assez bonne proportion de gras et de 
maigre.

Ajoutons qu’á Paris, l’usage est de don­
ner toujours les os en raison d’wn quart 
pour le poids total, soit 1 livre d’os pour 
trois livres de viande.

Les os doivent toujours étre cassés en 
petits morceaux; non seulement parce qu’ils 
se logent plus facilement au fond de la 
marmite, mais aussi parce qu’ils fournissent 
mieux, ainsi, leurs principes au bouil­
lon.

Le morceau de viande doit étre ticelé 
par quelques tours de ficelle pour lui assu- 
rcr une forme réguliére.

lia  mise en train

Preñez toujours une marmite de gran­
deur appropriée á Timportance de votre 
pot-au-feu. Elle peut étre en terre, en fer 
étamé ou en fonte étamée. La fonte éta^ 
mée est bonne en ce sens qu’elle emmaga- 
sine bién la chaleur. Mettez les os au fond 
et la viande par dessus; ajoutez le sel, et
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versez sur le tout l'eau froide filtrée indi­
quée en réservant seulement 3 décilitres.

Calculez qu'il doit vous rester encore de 
la placo pour les légumes, mais que le 
liquide doit cependant monter assez haut 
pour qu’il soit facile de l’écumer, et par 
conséquent, ne preñez pas une marmite 
trop grande.

Posez la marmite sur un feu modéré, et 
non eouverte, de fagon que vous puissiez 
constater la montee de Técume. Surveillez 
á mesure que Teau s’échauffe; ce n'est 
qu’au bout d’une demi-heure, á peu prés, 
que l’eau doit commencer á frémir seule­
ment, mais sans franchement bouillir. II 
importe, pour la limpidité du bouillon, que 
cet échauffement soit progressif; sans cela, 
la viande saisie ne laisse pas échapper tout 
ce qui forme Técume et qui, par la suite, 
trouble le bouillon.

La premiére montee d’écume est ver- 
dátre, d’une vilaine couleur. II faut Ten­
lever á mesure qu’elle se produit, et le plus 
commode pour cela est la cuiller en métal 
porcée, plus commode parce qu’elle est 
plus petite que Técumoire, et qu'on la 
tourne mieux sur les bords.

Dés que la premiére montée d’écume 
foncée s’est produite, et que Teau com­
mence á s’agiter pour bouillir, versez un 
décilitre d’eau froide. Cette eau froide ra- 
lentít Tébuilition et provoque la montée de 
nouvelle écume ; celle ci plus claire que la 
premiére, Jaunátre et moins sale. Ecumez 
de nouveau et versez un second décilitre 
d’eau froide, qui produit encore une mon­
tée d’écume, cette fois presque blanche. 
Ecumez, et quand le liquide veut de nou­
veau bouillir, versez le troisiéme décilitre. 
L ’écume qui s’cléve en trés petite quantité 
doit étre tout áfait blanche et propre. Ecu­
mez et laissez prendre Tébuilition; au bout 
d’une ou deux minutes, ajoutez alors les 
légumes tout de suite, si c’est en hiver.

Lea légumes

Carottes et navets, soigneusement épiu­
chés et ratissés sont laissés entiers s’ils sont 
trés jeunes et petits. Sinon, on Ies péle et 
on les coupe én deux ou en quatre sur leur 
longueur, suivant leure dimensions. Les 
poireaux, dont il est mieux de supprimer 
la plus grande partie verte, sont épiuchés 
et liés en bottillons.

C’est une eréenr de vouloir mettre tout 
de suite, et á la fois, les légumes dans le 
pot-au-feu. II faut ne Ies ajouter que 
d’aprés leur degré de tendreté et leur áge. 
Des légumes nouveaux réclament bien 
moins de cuisson que de vieux légumes, 
et, dans la saison oü Ies carottes sont toutes 
nouvelles, elles n’aurontbesoin, pour cuire, 
que d’une heure et demie environ.

En hiver, gn ajoute les légumes dés que 
Técumage est terminé, et on commence 
par les plus durs á cuire. Les carottes d’a­
bord avec Ies navets, le panais et le céleri. 
Les poireaux étant infiniment plus tendres 
ne sont ajoutés qu’une beure aprés. Le 
bouillon n’en serait pas meilleur et les poi­
reaux n'auraient plus d'aspect pour étre 
servís sur la table, s’ils avaient bouilli trop 
longtemps.

En somme, n’ajoutez les légumes au’au 
moment nécessaire pour qu’ils soient bien 
cuits, bons á manger, mais sans excés de 
cuisson. Pour des carottes et des navets 
d'hiver, il faut de 3 á 4 heures; mais, nous 
le rcpctons, ce temps doit étre considera- 
blement abrégé dans la saison des légumes 
nouveaux, et proportionné á leur áge.

Quand la montée de trés légére écume, 
provoquée par Tintroduction des légumes 
est terminée, enlevez-la soigneusement. 
Essuyez les bords á Tintérieur de la mar­
mite avec un linge, afin qu’il n’y reste au­
cune trace d'ccume. Puis organisez la mar­
mite pour la cuisson.
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culSBon

L’ébullition s’étant bien déclarée, qui 
indique que le liquide est complétement 
échauffé, retirez la marmite sur le coin du 
fourneau de fagon que le liquide ne hoville 
que sur un seul point. Cette condition est 
indispensable pour obtenir la lim pidité du 
bouillon. Si Tagencoment du fourneau rend 
cette disposition difficile, on peut toujours 
soulever une partie du fond de la marmite 
pour qu’elle ne touche pas á la plaque de 
fonte, en glissant sous la marmite un bout 
de métal quelconque ; cela incline á peine 
la marmite, et c’est suffisant pour empé- 
cber rébullition générale. Couvrez la mar­
mite et laissez le couvercle entr’ouvert de 
la largeur d’un bon travers de doigt pour 
que par lá s'écbappe la buce. Sans cela le 
bouillon, ne réduisant pos du tout, est in- 
suffisamment corsé.

Comptez sur 4 heures de cuisson, on 
bouillottant réguliérement, á partir du 
moment oú Técumage est bien terminé. 
Durant ce temps, Tébullition doit étre aussi 
égale que possible; il faut un seul petit 
bouillon tout tranquillo, sans viulcncc. iSi 
le feu venant á tomber — ce qui ne doit 
jamais arriver quand on a quelque pré- 
voyance — le pot-au-feu cessait do bouil­
lir, ce n’est jamais en plein feu qu'il faut 
le remettre pour le faire bouillir, car on 
troublerait le bouillon. Au contraire, on 
doit, dans ce cas, le réchauffer progressive­
ment, en le surveillant bien pour qu’au 
premier bouilloa on le réin.stalle dans Ies 
conditions premieres.

Au bout des 4 heures do ce petit train, 
le liquide a dú diminuer de prés d’un tiers. 
Avant do servir, il faut dégraisser com­
plétement le bouillon, le goúter pour Tas- 
saisonnemont de sel á y ajouter au besoin, 
ct le passer á travers une étaminc de 
métal.

L a  v u í iL L i ;  C a t h e e i n e .
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Soie  á I’Italienne
luv» ceux qui ont goúté avec plai­

sir á la bonne cuisine méridio- 
nale, apprécieront certainement 

eette siui|)le mais trés originale recette. 
Elle est des plus fáciles á préparer, etpeut 
étre utilisée tout particuliérement pour un 
déjeúner maigre. II est de toute nécessité 
que l’huile soit de véritable bonne huile 
d’olives. On peut prendre des soles plus 
grosses que cello indiquée dans nos propor­
tions, mais il faudra, bien entendu, laisser 
plus longtemps le poisson au four, pour la 
premicre partie de sa cuisson. L'oignon ne 
saurait étre suppríiiié sans que la saveur 
originale du plat soit tout i  fait ehangée; 
ce ne serait sans doute pas mauvais, 
mais ce ne serait plus du tout la solé á 
ritalienne. Ajoutons que Toignon ne se 
mange pas, et qu’il ne figure méme pas sur 
la table; il est done employé lá avec une 
certaine discrction.

Proportlons  
Pour 2 ou 3 personnes :
Une solé pesant brut, environ 250 gr.; 
40 gr. d'oignon;
5 gr. sel;
4 cuillerées huile d’olive;
2 jaunes d’ceuf;
2 cuillerées á bouche de panure blanche; 
Branche de persil, poivre moulu.
Temps nécessaire : 1 h. 1/2.

R É S U M É

Mettre la solé nettoyée I  mafiner 1/2 heure avec 
oignon, persil, huile, sel, poivre. La cuire aux trois 
quarts dans le four en l’arrosant.

La paner avec jaunes d’ceuf et sa cuisson.
Remettre au four plus chaud pour achever la 

cuisson et rendre doré et croustiilant.

L a  aole

II va sans dire qu’elle doit toujours étre 
de la plus grande fraicheur, ce qui se re- 
connait surtout á la  transparence des yeux, 
encore plus qu’á la teinte des ouYes qu’il 
est possible de « truqucr ».

Commencez par écorcher la solé, c’est- 
á-dire par eniever sa peau sur ses deux 
cótés. La peau bruñe, d’abord. Avec un 
petit couteau faites une incisión au milieu 
de la queue; retroussez un peu la peau 
que vous preñez ensuite, avec un linge, 
entre le pouee et les doigts de la main 
droite, pendant que le pouee de la main 
gauche tient la queue du poisson fixée sur 
la table. Vous en faites autant du cóté de 
lapeau blanche; ces peaux doivent venir 
d’un seul coup, mais avec d’autant moins 
do facilité que la solé est plus fraiche.

Fendez ensuite la solo sur le cóté tout 
en haut, prés de la téte, ct videz-la par 
cette ouverture. Vous n’enlevez, bien en­
tendu, que les intestins, et vous laissez 
toujours les ®ufs uu Ies laitances.

Ensuite, avec des ciseaux, vous rognez 
Ies nageoires ettout le bout de la queue.

Lavez la solé, et faites aussi couler de 
Teau á Tintérieur pour La nettoyer. Egout- 
tez-Ia bien .sur un linge.

F ou r martner

Le mieux, afin de simpiifier les appréts, 
est de faire mariner le poisson dans le plat 
méme oñ il doit cuire. Un plat ovale en 
terre grossiére á rebord droit est tout ce 
qui convient, puisqu’il ne doit pas figurer 
sur la table. Autant que possible ne le pre­
ñez pas trop grand, car la marinade s’y 
perdrait.
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Coupez Toignon, aprés Tavoir épluche, 
en trés fines rondelles. Mettez-en la moitié 
au fond du pla t; semez-y la moitié égale­
ment du persil. Saupoudrez le tout de la 
moitié des 5 gr. de sel. d’une forte pincée 
de poivre moulu, et arrosez de deux cuil­
lerées d’huile. Par dessus posez la solé, que 
vous recouvrez des mémes ingrédients. 
Laissez ainsi, une bonne dem’-heure, et 
assurez-vous que, partout, la solé est bien 
imprégnée d’huile.

L a  cuisson 

II faut avoir une petite grille queleon­
que sur laquelle vous puissiez poser la 
solé, au dessus du plat méme. On trouve 
partout pour quelques sous, de petites 
grilles ovales, proportionnées á la dimen­
sión des plats en terre commune. A défaut, 
une grille carrée, assez grande pour y 
étendre le poisson, peut faire Taffaire. 
L ’esseutiel est que les barreaux en soient 
tres fins, plutót du fil de laiton en somme, 
afin que le poisson regoive bien la cha­
leur du four par dessous.

Cette grille, on le comprend, doit done 
poser sur les bords du plat, ou y étre sou- 
levée sur des pieds, de fagon á laisser entre 
elle et le fond du plat, un intervalle suffi­
sant pour que Tair chaud du four ycircule.

Frottez la grille avec un peu d’huile, et 
pusez-y la solé, le cóté bombé en dessus.

Mettez alors le plat au four trl$ modéré; 
il faut une bonne chaleur plutót douce. 
Comptez de 20 a 25 minutes de cuisson, en 
arrosant toutes Ies 5 minutes la solé avec 
l’huile du plat.

L ’oignon ne doit pas du tout colorer, et 
l’huile ne doit pas chauffer au point de 
crépiter dans le plat. '

On ne retourne pas la solé sur la grille 
puisque la chaleur circule dessous et qu’elle 
cuit aussi bien de ce cóté.

Quand la solo a blanchi, que les ñlets 
commencent á se détacher on haut, le long

de Tárete dorsale, et que Textrémité prés 
de la queue se casse ou se fendille, la cuis- 
sou est bien suffisante.

F o u r  paner

Ayez un plat de fáíence ordinaire quel­
eonque, je veux dire sans rebords élevcs. 
Le poisson étant sorti du four, et toujours 
sur sa grille, posez le plat de fáíence sur 
la solé restée sur sa grille, et renversez le 
tout sur le plat de fáíence. Ceci, afin de 
ne pas casser le poisson que la cuisson a 
rendu fragüe. On a alors, en Tair, le cóté 
plat de la solé qui reposait tout á l’heure 
sur la grille.

Dans un bol, délayez les 2 jaunes d’ceuf 
avec 3 cuülerces de l’huile de cuisson. Ne  
verses l ’huile quepeu hpeu  parce qu’étant 
trés chaude, elle ferait caüler Tceuf. Ajou­
tez une forte pincée de sel et de poivre, et 
battez bien le tout.

Barbouülez ensuite la solé, du cóté plat 
oü elle se trouve exposée, avec ce mélange; 
étalcz-le bien avec le dos de la cuiller, eu 
prenant soin d’en réserver la bonne moitié 
pour Tautre face que vous arrangerez tout 
á Theure. Quand le premier cóté est bar- 
bouillé, saupoudrez-le tout de suite de la 
mié de pain émiettée et séchée, qu’on ap­
pelle panure. Pour cela, vous tenez, au- 
dessus de la solé, la cuiller remplie do 
panure avec la main droite, tandis que 
vous tapotez le poignet de cette méme main 
avec les doigts de la main gauche pour que 
la panure tombe bien en pluie sur le pois­
son. Arrosez le tout avec de l’huile de la 
cuisson.

Assurez-vous que la grille est encore 
bien huilée et chaude; sans cela, elle atta- 
cherait á la panure du poisson. Posez-la 
sur le cóté pané de la solé, et renversez le 
tout. La soie se trouve done rétablie sur la 
grille dans sa position primitive, avec le 
cóté bombé en dessus, qui n’est pas encore 
pané. Enduisez ce cóté d’ceuf, de panure et
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d’huile comme le premier. Tout doit étre 
absolument recouvert, bien uniformément, 
la téte, les cótés, etc.

P on r doret*

Cette fois, il faut un four plus chaud, 
afin que la solé, au bout d’une dizaine de 
minutes, ait pris une teinte dorée claire et 
que la panure formo une croúte soche, 
croustillante. On peut poser le plat avec la 
grille sur quelque chose, dans le four, 
brique ou casserole renversée, qui surcléve 
lo tout en le rapprocbant du liaut du four, 
lá oú il chauffe le plus fort.

Pour colorer le dessous de la solé qu’on 
ne saurait retourner sur la grille sans l’en- 
dommager dans son aspect, il faut simple­
ment poser la grille, sans le plat, sur des 
cendres rouges, pendant 2 ou 3 minutes. 
Cela achéve de séclier la panure qui, sans 
cela, ne pourrait étre dure et coloree, 
n’ayant pas eu de chaleur assez fortement 
ou assez longuement.

Fou r Bervir 

Faites glisser le poisson sur le plat de 
senucc bien chauffe, de facón que toujourB 
le cóté bombé, bien intact, se présente en 
dessus. 11 sera nécessairo, avec un petit 
couteau chauffe, de détacher du gril la pa­
nuro qui s’y colle plus ou moins. On rajuste 
tant bien que mal les plaques de panuro 
détachécs en Ies fourrant dans le plat sous 
le poisson.

Garnissez le plat avec du citrón coupé 
non pas en rondelles mais en quartiers.

Cette solc se partage, non pas en filets, 
mais en la coupante sur le travers, do fagon 
á couper Tárete, á la maniére des bonnes 
gens de la cóte qui ne divisent jamais un 
poisson autrement. Dans la circonstance, 
cola s’explique d'autant plus que lo cóté de 
dessous du poisson' est moins avantageux 
que celui du dessus, ot qu'ainsi Ies con­
vives seraient inégalemenl partagés.

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

Soins á  donner aux Vins du i i n
Les vins du Rhin doivent otro tenus 

dans une cave aussi fraiehe que possible, 
les bouteilles couchécs, comme pour tous 
les vins. La température moyenne des 
caves de Johannisbeig et de Rüdesheim est 
de -|- 8°, alors que les caves de Cham­
pagne ont -t- 13®.

Le froid masque Tacidité et développe 
le bouquet de tous les vins blancs en gé­
néral, et celíeffet est plus accentué pour les 
vins du Rhin que pour n’importe quels 
autres. Aux environs de -j- 7®, les vins du 
Rhin sont bons, mais la température qui 
leur convient le mieux est d’environ -)- i" . 
Une température plus basse est nuisible. 
De méme, á -j- 15° ou IG®, ces vins 
sont acides et sans bouquet.

Souvent, on voit flotter dans les vins du 
Rhin des sortes de pellicules, ne ressem- 
blant en rien au sable des vins de Graves 
G t de Sauterncs, ct qui, au repos, tombent 
sur la paroi de la bouteille, mais ne s’y 
ftxent point et se di.«pcrscnt de nouveau 
dés que la bouteille est remuée. Ce phéno- 
mcne, qui no se produit jamais dans les 
vins travaillcs, est frcquent dans les vins 
naturels; il resulte de la coagulation de 
certains principes azotes, coagulation qui 
contribue au développement des qualités 
du vin.

Lorsqu’une bouteille présente ces peill- 
culcs, ondoit, une heure ou deux avant de 
servir le vin, le décanter on le filtrant á 
travers un linge, puis le reboucher. Non 
seulement on obtient ainsi un vin absolu­
ment clair, mais encore, Tair que ce trans­
vasement a fait absorber au vin determine 
une légf’re oxydation qui a la plus heu­
reuse influence sur le développement de
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son bouquet. Ce filtrage est de tradition 
dans toutes les familles d’Alsace.

Et, si les vins que l’on boit dans toutes 
les brasseries du Rhin apparaissent tou­
jours clairs, méme quand on les débouche 
sur table, cela tient á Tusage, dans ces 
ctablissements, de filtrer tous Jes cinq 
ou six mois un certain nombre de bou­
teilles, dans lesquelles ces pellicules se 
forment á nouveau si le vin n’est pas bu 
rpns un délai assez court.

D u t c t a u .

PO TA G E BAYONNE
AU

T A P IO C A -B O U ILLO N  B O U D IE R

Préparez un potage au tapioca-bouillon plu­
tót un peu clair. Qjielques minutes avant de 
servir jetez-y du jambón maigre de Bayonne, 
haché trés finement. Comptez sur la valeur 
d’une bonne cuillerée, bien pleine par per­
sonne. Ne laissez pas du tout bouiliir, mais 
seulement chauffer, et ajoutez une petite pincée 

de poivre.
L e  Tap ioca Bouillon-Boudier se trouve au  

DépSt C entra l: S4>ruede ¡a Verrerie, Paris, e ta u x  
dépSts de P aris (voir ¡a liste dans le dernier numéro  
du  Pot-AU-Feu). P our la Province, s'adresser au  
DépSt Central.
En petites cartouches de :  potage : Le paquet 

de locartouches...............................Fr. 1 80
En boite de fer blanc de 25 potages.........  4 »
En i/ í boite de fer blanc de i2 potages.. 2 r 

Remise de lo  o/o sur tout achat de i6  fr. aux 
bonnées du Pot-au-Fcu.

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S

^ e u b l e s

L ’A IV IEU B LEM EN T A N G L iU S  

II
Les exigences du climat et les conditions de 

vie, trés différentes des nótres, plus encore 
peut-étre. que Tesprit de la race, expliquent 
certains détails de Tameublement anglais qui 
n’ont acune raison d'étre en France.

Le jour oü nous avons renoncé au linge 
discrétement poli de nos a'ieux pour nous orncr 
le cou d’un véritable col de porcelaine, nous 
n’avons point songé que le repassage anglais 
a peut-étre été inventé uniquement pour mieux 
protéger les chemises d’Albion contre la pous­
siére de eharbon >dans laquelle est noyée la 
ville  de Londres. C’ est la méme poussiére qui 
impose á nos voisins le meuble verni, sans 

moulures, en mcme temps que ces draps pour 
complet veston sur lesquels rien ne fait tache, 

sauf une fieur.
La nécessité de meubles oü la poussiére ne 

s’incruste point est telle, que l ’Anglais com- 
met souvent cette infamie de vernir ses meu­
bles sculptés. La chose peut s'admettre pour 
ces siéges á Tossature légére oü Tornementa- 
tion discréte court sur une surface étroite ; 
mais que dire de ces frises encastrées dans des 
armoires monumentales de citronnier, oü les 
reflets de parties uniformément brillantes dé- 
truisent tout Teffet des reliefs ? Si Ton se rap­
pelle que Ic vernissage permet d’employer des 
bois de qualité inférieure et moins finís, on 
comprend que les industriéis anglais ne cul- 
tivent point un autre genre de meuble que 
celui qui s’adapte si bien aux exigences de 

leur pays.
Autre avantage ; ccs fauteuiis, imagines 

pour les bourgeois de Londres, se prétent 
admirablement a Texportation. lis sont d’une 
légéreté qui en rend le transport moins coü­
teux, et les dossiers en baguettes de tambour, 
en harmonie compléte avec la raideur natío-
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n a le . s o n t  le s  p lu s  fra is  q u e  T o n  p u is se  re v e r  
d a n s  le s  p a y s  ch au d s ,

V o ilá  le s  s ié g es  a v ec  le sq u e ls  n o m b re  d e  P a ­
r is ie n n e s  o n t  v o u lu  fa ire  d u  ch ic  !

S a n s  d o u te , ¡1 y  a  u n  t r é s  p e t i t  n o m b re  de  
m o d é le s  a ssez  g ra c ie u x . E p a rp illo n s - le s  d a n s  
n o s  a n tic h a m b re s  o u  d a n s  n o s  v é ra n d a h s , g a r-  
n is so n s -e n , á  la  r ig u e u r ,  u n e  m a iso n  d e  c a m ­
p a g n e . B ien  ch o is is , i ls  s e ro n t  p lu s  lég e rs , 
p lu s  a é ré s  q u e  n o s  m e u b le s  d e  s ty le , e t  p lu s  
s e y a n ts  á  l ’ceil q u e  n o s  m e u b le s  v o la n ts ,  e n  
g é n é ra l,  d ’u n e  p a u v re té  d e  l ig n e  d e so la n te . 
C ’e s t  le  se u l p a r ti  á  e n  t ir e r .

Q u a n t  á  ces fa u te u ils  «  d e  c lu b  » , ro y a -  
le m e n t  re m b o u rré s , q u i s e m b le n t  in v e n te s  
p o u r  d ig é re r  le  p lu m -p u d d in g , so y o n s  reco n - 
n a is s a n ts  á  T A n g le te rre  d e  n o u s  e n  a v o ir  d o n n é  
T id ée , m a is  n ’o u b llo n s  p a s  q u e  le s  n ó tre s  s o n t  
p lu s  é lé g a n ts  e t ,  q u o i q u ’o n  d ise , p lu s  c o n fo r­
ta b le s .

L ’e n g o u e m e n t a  é té  t ré s  v i f  p o u r  la  sa lle  á 
m a n g e r  a n g la ise -  De je u n e s  m é n a g e s  a v id e s  
d e  n o u v e a u té ,  fa tig u é s  d u  b u ffe t p lu s  o u  
m o in s  R e n a issan c e  d e v a n t  le q u e l ils  a v a ie n t  
m a n g é  l e u r  p re m ié re  a s s ie tte  d e  b o u illie , 
f u re n t  s é d u its  p a r  le  b u ffe t a n g la is , su p é rieu -  
r e m e n t  v e rn i .  d o n t  la  h a u te u r  m o d é ré e  c ad ra it 
m ie u x  a v e c  ce lle  d e s  p la fo n d s  p a r is ie n s . O r, 
b e a u c o u p  d e  ces m e u b le s , n e  s o n t  q u ’u n  p a s ­
t ic h e  m é d io c re  d u  d re sso ir  e n  a c a jo u , c la ss iq u e  
i l  y  a  q u a ra n te  a n s ,  q u e  T o n  re tro u v e  p a rfo is 
a u jo u rd ’h u i á  T h ó te l d u  C h e v a l B lanc .

je  re c o n n a is , c e p e n d a n t ,  q u 'i l  e n  e s t  q u e l-  
q u e s -u n s  d e  fo rt ré u ss is . M ais c o m b ie n  p e u , 
e n  re v a n c h e , la  ta b le  e t  le s  c tía ises  q u e  Ton 
e s t  o b lig é  d ’y  a s s o r t i r !

D 'a u tre  p a r t ,  ces  b u ffe ts  o n t  to u jo u rs  u n  
g m n d  d é v e lo p p e m e n t c t  o n  le s  case  av ec  
p e in e  c o n tre  T u n iq u e  p a n n e a u  u n  p e u  la rg e  
q u e  p ré s e n te n t  n o s  a p p a r te m e n ts .  l is  s o n t ,  dés  
lo rs , p lu s  e n c o m b ra n ts  q u 'u n  m e u b le  é tro it  
a r r iv a n t  á  q u e lq u e s  c e n tim é tre s  d u  p lafo n d . 
E n  A n g le te r re ,  n o n  s e u le m e n t le s  a p p a r te m e n ts  
s o n t  p lu s  g ra n d s  q u e  le s  n ó tre s , m a is  e n  g é ­
n é ra l,  c h a q u é  p iéce  n ’a  q u ’u n e  p o r te  ; o n  d is­
p o se  p a r  c o n sé q u e n t, d e  T é ten d u e  d e  p a n n e a u x  

q u e  r é d a m e  ce  g e n re  d e  m eu b le .

L a  c h a m b re  a n g la is e  a  p o u r  c a ra c té ris tiq u e  
le  l i t  d e  c u iv re , d ’e n tre tie n  facile , e t  q u i  p e u t  
t r o u v e r  p lace  d a n s  u n  jo li  e n se m b le .

L es A n g la is , e n  g é n é ra l,  n ’o n t  p o in t  d e  ca- 
b in e t  d e  to i le t te  ; i ls  p ro c é d e n t á  le u rs  a b lu -  
t io n s  d a n s  le u r  c h am b re  assez  v a s te  p o u r  q u ’y  
t r o u v e n t  a is é m e n t p la c e , le  lo n g  d e  p a n n e a u x  
q u e  n e  t r o u e n t  p o in t  u n e  d e m i-d o u z a in e  de 
p o rte s , T arm o ire , le  la v a b o  e t,  d e v a n t  la  íen c - 
t r e . l a  ta b le  á  co iffer d o n t  u n  h o m m e  iu i-m é m e  
n e  s a u ra i t  se  p a sse r . C e tte  fagon d e  c o m p re n d rc  
T h y g ié n e  e t  le  c o n fo rt  e s t  p e u t-é tre  su p é r ie u re  
á  celle  d e s  p a r is ie n n e s  q u i se  c o n te n te n t  d 'u n  
c a b in e t  d e  to i le t te  s a n s  fe n é tre , d e  l a  la rg e u r  
d ’u n e  b a ig n o ire  e t  d em ie .

«ó®
E n  ré su m é , j e  n e  v o is  g u é re  á  e m p r u n te r  a u  

g e n re  a n g la is  q u e  q u e lq u e s  s ié g es  d e  fan ta is ie , 
T a rm o ire  e t  le  l i t  d e  c u iv re . L ’e m p lo i j u d i ­
c ieu x  q u ’ils  fo n t  d u  c u iv re  p o li  p o u r  d e s  a cces­
so ire s  d e  r id e a u x ; T u sa g e  d e s  fr ise s  p o u r  le s  
te n tu r e s  m u ra le s  o ffren t a u ss i  u n  c e r ta in  in té -  
ré t.  C 'e s t  to u t  ce  q u e  n o u s  r e tie n d ro n s  p o u r  
T in s ta n t  d u  « s ty le  a n g la is  »>.

F e r n a x i ) H o x o r é .

B i s c u i t  d e  S a v o i e
lE R R A T U M )

Par suite d’un accident d’impression, il 
y a un assez grand nombre d’exemplaires 
du précédent numéro oü. le nombre d’ceufs 
ne figure point dans les pniporiions du bis- 
euit de Savoie.

II fau t: 3 ceufs moyens, c’est-á-dire pe­
sant 60 á 65 grammes environ.

Nous engageons nos abonnés á faire 
Tannotation immédiatement, pour ne point 
Toublier.

ü'autre part, quelques abonnés nous ont 
écrit pour nous demander si l'on doit battre 
les l/lanca en neige.

Nullement. II n’est point dit dans la re­
cette de séparer les jaunes des blancs ; on 
travaillé les ceufs entiers avec le sucre.

BOUTEILLES-BOUCHONS
ÉDARD

A K 'n c i . f c l S  D S  C A V E

(lékfk. 7IMI) ,r .d u  D rag ó n
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a B X M O X í S

II e s t  d e s  m o d e s  a l a  fo is si p ra tiq u e s  e t  
s é d u ís a n te s  q u ’o n  n e  s a i t  p a s  se  d é c ld e r a le s  
a b a n d o n n e r  a u  m o m e n t  o ü  e lle s  c e s se n t d ’é tre  
o l i e s ; e t  c e la  p a rc e  q u ’o n  n e  s ’ap e rg o it p a s  

q u ’e lle s  e m p ru n ta ie n t  s u r to u t  le u r  c h a rm e  á 
u n  e n se m b le  d e  l ig n e s  q u e  le  g o ú t  n o u v e a u  a 
d e p u is  a b o lie s , e t  á  u n  é ta t  d ’id ée s  q u i  n  e st 

p lu s  l e  m ém e .
|e  p e n se , i d ,  a u x  c o rsag e s  d iffé re n ts  des 

ju p e s ,  q u ’o n  a p p e la i t  d e s  b lo u se s , i l  y  a  q u a tre  
o u  c in q  a n s .  E x am in ez , je  v o u s  p r ie , u n e  g ra - 
v u re  d e  m o d e s  d e  c e tte  é p o q u e  : v o u s  y  v e rrez  
d e s  ju p e s  c lo c h es  tré s  a m p ie s  d e  to u te s  p a r ts , 
d o n n a n t  p re sq u e  u n e  im p re ss io n  d e  c r in o lin e ;  
d e s  c o rsa g e s  fro n cé s , b o u f f a n t s ; d e s  m a n c h e s  
b a llo n n é e s  é n o r m e s ; d e s  b e r th e s , d e s  co is 
é ta lé s  s u r  le s  é p a u le s , to u s  d é ta i ls  te n d a n t  
v e rs  u n  effe t g é n é ra l  d ’é la rg is s e m e n t. M anches 
e t  ju p e s  s o n t ,  d u  re s te , d o u b lée s  d e  c r in ,  e t  
le s  g a r n itu r e s  d u  c o rsa g e  s o n t  la i to n n é e s . 
S e u le  la  ta i l le  re s te  fine , se rrée  e t  a m in c ie  
e n c o re  p a r  c e t excés d ’a m p le u r  e n v iro n n a n te .

L a s i lh o u e t te  p ré se n te  i d  u n e  su p e rfic ie  fo rt 
d é v e lo p p é c , e t  d a n s  u n  c o s tu m e  q u i é ta le  u n  
t e l  m é tra g e  d ’éto ffe , il fa u t u n e  d iv e rs ité  de  

c o u le u rs  e t  d e  t is su s .
P re ñ e z  m a in te n a n t  u n e  g ra v u re  d e  c e tte  

a n n é e . L es ju p e s ,  d ’é tro i ts  fo u rrea u x  g a in a n t  
l e  c o rp s , to m b e n t ,  lo n g u e s ,  m o lle s , sa n s  ju -  
p o n n a g e , s a n s  a p p ré t .  L es c o rsag e s  s o n t  to u t  
p la t s ,  so u p le s  v a g u e s ,  e t  n o n  p lu s  b o u ffan ts  ;
 c a r  v a g u e  e t  b o u ffan t s o n t  d e u x  ch o ses
a b s o lu m e n t  d is t in c te s  e t  fo rt d iffé re n te s . —  
L es m a n c h e s  c o lle n t  a u  b ra s ,  d e  l 'é p a u lc  á  la  
m a in .  E t d e  la  finesse  d e  l a  ta i l le ,  a u  m o in s  
p a r  d e v a n t ,  p e rso n n e  n e  d o i t  p lu s  se  s o u d e r .  
T o u t  ce  q u 'o n  re ch e rch e , c 'e s t  la  c a m b ru re  
d e rrié re , s u r  Ie s  c ó té s , a v ec  u n e  ap p are n ce  

d ’e x tré m e  so u p le sse .
D e la  s o r te ,  le s  b lo u se s  q u i  n o u s  p a ra is s a ie n t 

s i p im p a n te s  d a n s  T e n v o le m e n t d e  le u r s  fan- 
fre lu c h es  e t  d e  le u rs  m a n c h e s  b a llo n n é e s  o n t  
p r is  to u t  b o n n e m e n t ,  a v ec  le s  fagons n o u ­

v e lle s , l ’a ir  d e  c o rsag e s  d é p a re il lé s . A ussi 
é lé g a n t  e t  ré u ss i qu® co rsag e  d e  fa n ta i­
s ie  a c tu é ! ,  i l  d o n n e  to u jo u rs  u n e  id ee  « d ’a r ­
r a n g e m e n t  »  e t,  d ’in s t in c t ,  l ’a tte n tio n  se  
t r a n s p o r te  s u r  la  ju p e  q u ’o n  so u p g o n n c  d é m o ­
d é e , e t  re lé g u é e  a u  ra n g  d e s  v é te m e n ts  q u ’o n  

d o i t «  u s e r  » .
C es c o n s ta ta t io n s  v o n t  p e u t-é tre  v o u s  na - 

v re r, m a d a m e ?  M ais c 'e s t  q u e  je  v o u d ra is  v o u s  
m e t t r e  e n  g a rd e  c o n tr e  c e r ta in e s  i l lu s io n s  d ’é- 
lé g a n c e , e t,  á  m o n  se n s , le  co rsag e  de fan ta is ie  
en  e s t  u n e  d a n s  le s  cas  t ro p  g é n é ra u x  o ü  il 
c o n tin u é  d ’é tre  p o r té .  S i v o u s  a v ez  u n e  ju p e  á 
f in ir, e t  le  p lu s  s o u v e n t  c ’e s t  d u  v e lo u rs , d u  
s a t in  o u  d e  la  m o ire  n o ire . a u  l ie u  d ’a v o ir  u n  
c o rsa g e  d ’u n e  s e u le  te in te  e n tié re m e n t diffé- 
re n te ,  c h e rc h ez  a u  c o n tra ire  á  y  a s so r t ir  u n e  
b o n n e  p a r t  d 'é to ffe . O n  d isp o se  d e  b e au c o u p  
d e  c o m b in a is o n s  se y a n te s  e t  p ra tiq u e s  a v ec  la  
d e n te l le  C h a n ti l ly ,  la  m o u sse l in e  ch iffon  e t  
le s  g a lo n s  p a ille té s . E t p u is  v o u s  av ez  le  b o lé ro  
q u i ,  lu i ,  n e  d o n n e  p a s  d u  to u t  T im p re ss io n  
u n  p e u  é tr iq u é e  d u  c o rsa g e  p ro p re m e n t  d i t,  
b ie n  q u ’au  fo n d . il so i t  é ta b li  d e  m é m e , au  
p o in t  d e  v u e  d o u b lu re , b a le in a g e  e t  d é ta ils  

in té r ie u rs .
N o te z  q u e  ce  q u e  je  v ie n s  d e  d ire  s ’a p p liq u e  

a u  c o rsa g e  « h a b il lé  » e t  n o n  p o in t  a u  co rsag e  
fagon c h e m ise tte , t o u t  s im p le  d a n s  so n  u t l l i té  
c o n s ta n te .  C e lu i-lá  se  fa it to u jo u r s  av ec  le  c o s­
tu m e  ta i l le u r ,  b ie n  q u 'o n  lu i  p ré fé re , le  p lu s  
s o u v e n t ,  u n  s im p le  g i le t  s a n s  m a n c h es . M ais 
le  g i le t  n e  p e u t  re m p la c e r  la  c h e m ise tte  d a n s  
le s  cas  f ré q u e n ts  o ü  T o n  v e u t  e n le v e r  u n e  
ja q u e t te  t ro p  c h a u d e  p o u r  é tre  g a rd é e  d a n s  
T a p p a r te m e n t,  e n t r e d e u x  so r tie s  p a r  e x em p le . 
D . . .  a  fa it a in s i .  c e t h iv e r , d e s  c h e m ise tte s  
d a n s  ce  jo li  t is su  d e  so ie  g a u fré  e x té r ie u re m e n t 
e t  c o m m e  o u a tin e  á  T e n v e rs , q u ’o n  a p p e lle  
z e n a n a ;  T étoffe  é ta i t  s im p le m e n t o rn é e  d e  sé ­
r ie s  d e  p iq ü re s  e t  d e  re lie fs  d e  to u t  p e t i ts  p lis  
l i n g e r i e ; c ’é ta i t  d o u ille t  e t  c h a rm a n t d a n s  les 
te in te s  t r é s  p á le s .  J ’ai n o té  a u ss i  u n  jo li  m o ­
d é le  d ’u n e  a u tr e  m a iso n , e n  ta ffe ta s  n o ir ,  t r e s  
facile  á  p o r te r  a v ec  u n e  ro b e  d e  d ra p  n o ir ,  o u  
p o u r  u n e  je u n e  f ilie  a v ec  u n  la in a g e  á  p e ti ts  
d a m ie rs . L e  ta ffe ta s  á  se m is  d e  tré s  p e t i ts  po is 
m a ts , e n tié re m e n t p lis sé  á  p e t i ts  p l is  ro n d s . La
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fe rm e tu re  su r  le  có té  e s t  fa ite  p a r  T étoffe dé- 
c o u p ée  e n  p a tte s  c rén e lée s , b o rd é e s  d ü n e  
tré s  m in e e  g a n se  d ’o r ; ch aq u é  p a t te  fe rm e 
so u s  u n  p e t i t  g r e lo t  e n  p a sse m e n te r ie  d ’or. 
U n  r ie n , c e tte  n o te  d o ré e , e t  ju s te  ce  q u ’il 
fa u t p o u r ta n t ,  p o u r  d o n n e r  u n e  g e n ti l le  a llu re  

á  ce  s im p le  taffe tas.
D an s le  g e n re  s im p le , p o u r  u n e  fem m e tré s  

é lé g a n te , n o te z  c e tte  c h e m ise tte  e n  sa t in  L i­
b e r ty  b l a n c : le  s a t in  e s t  e n tié re m e n t p lis sé  de  
m in u s c u le s  p l is  d e  l in g e r ie ,  c o u su s , e t  si pe­
t i t s  q u ’ils  n e  p e u v e n t  a p p liq u e r  s u r  T étoffe  e t  
fo n t re lief, á  la  fagon  d ’u n  g a n sé . N u lle  p a r t ,  
p a s  m é m e  su r  le s  c ó té s , so u s  le s  b ra s , ne 
s ’ap erg o it d e  s a t in  u n i .  S eu les , le s  m a n c h e s  ne 
s o n t  p a s  re c o u v e rte s  d e  p l is  s u r  to u te  le u r  s u ­
p e rfic ie ; ce  n ’e s t  q u e  s u r  I ’é p a u le  q u ’u n e  série  
d e s  m é m e s  p lis ,  d isp o sé s  e n  tra v e r s .  f ig u re  u n e  
la rg e  é p a u le tte . D e v a n t, d ’é tro i te s  p a tte s  de 
v e lo u rs  foncé  s o n t  p o sées  e n  g u is e  d e  fe rm e ­
tu re ,  e t  a tta c h é e s  á  c h a q u é  e x tré m ité  p a r  d e  
p e t i ts  b o u to n s  p la ts  e n  ac ie r. C es p a tte s  n ’o n t 
q u ’u n  c e n tim é tre  d e  la rg e u r  a u  p lu s ,  e t  dix 
c e n tim é tre s  e n v iro n  d e  lo n g u e u r ;  e lle s  s o n t  
so u p le s , d e  fagon a  re to m b e r  t r é s  lé g é re m e n t, 
e t  d isp o sé e s  p a r  g ro u p e s  d e  d e u x . U n  p re m ie r  
g ro u p e  fe rm e  le  co l, t r é s  h a u t, q u i e s t  fa it de 
p e t i ts  p lis  e n  tra v e rs  ; p u is  u n  se c o n d  g ro u p e  á  
5 o u  6  c e n tim é tre s  d e  la  l ig n e  d 'e n c o lu re ,  u n  
tro is ié m e  e t u n  q u a tr ié m e  á  le s  m é m e s  in te r-  
v a lle s ,  le  d e rn ie r  d e sc e n d a n t  a in s i  u n  p e u  au- 
d e sso u s  d e  la  p o itr in e , de  fagon  q u e  le  b a s  d e  
la  c h e m ise t te , ju s q u ’á  la  c e in tu re , n ’e s t  p o in t  
g a rn i  d e  p a tte s ,  e t  n e  t ie n t  a tta c h e  q u e  p a r  la  
ré e lle  fe rm e tu re  d e s  ag rafe s d e  la  d o u b lu re .  
C es p e ti te s  p a tte s  s o n t  u n e  d e s  g a rn itu re s  les 
p lu s  e m p lo y é e s , c e t h iv e r ,  p o u r  le s  d e v a n ts  
d e  c o rsa g e s . L o rsq u e  le s  d e v a n ts  d u  co rsag e  
s ’é c a r te n t  s u r  u n  g i le t  o u  u n  in té r ie u r  q u e l­
c o n q u e , o n  le s  o rn e  s o u v e n t  d e  p e ti te s  b o u c les  
d ’ac ie r  o u  d e  s t r a s s ;  s o u v e n t  e n co re , la  p a tte  
t o u t  u n ie  e s t  re m p lac é e  p a r  u n  m ig n o n  p e ti t  
ncEud p la t  e n  ru b a n  d e  v e lo u rs  n o i r ;  c 'e s t  u n  
jo li  d é ta i l  q u i  d o n n e  u n  a ir  d e  re ch e rch e  á 
u n e  fag o n  fo rt s im p le  p o u r  le  re s te .

«V »

B ébé a  b e so in  d ’u n  m a n te a u  : p a s  u n e  b o n n e  
d o u ille tte  p o u r  a lle r  p ro m e n e r  a v ec  n o u n o u  
e t  fa ire  d e s  p á té s  d a n s  le  sa b le , m a is  u n  tré s

b e au  m a n te a u  p o u r  le s  jo u r s  o ú  sa  m a m a n  
T em m én e  fa ire  d e s  v is i te s  e n  v o i tu re .  M am an  
p e n se  á  d e  la  s ic il ie n n e  b le u e , ro se  o u  b la n ­
c h e . . .  11 y  a  q u e lq u e  ch o se  d e  c h a rm a n t, 

a u q u e l o n  n e  so n g e  p a s  b eau c o u p  : c ’c s t  la  
m o ire  b la n c h e , im p rim é e  s u r  c h a ín e . II e n  fau t 
si p e u ,  q u e  c e  n ’e s t  p a s  e x o rb ita n t  co m m e 
p r ix .  L a fo rm e  la  p lu s  c o m m o d e  e s t  to u jo u rs  
c e lle  d e  la  d o u ille tte ,  to u te  d ro ite ,  a v ec  s e u le ­
m e n t u n e  c o u tu re  s o u s  le s  b ra s , t r é s  b ia isée  
p o u r  d o n n e r  b e a u c o u p  d ’a m p le u r  v e rs  le  b a s , 
a in s i q u ’i l  c o n v ie n t  á  T áge o ü  le s  b e b é s  so n t 
e n co re  p lu s  p o r te s  s u r  le s  b ra s  q u e  la issés  pa r 
te r re . P e tite  p é le r in e  c o u r te  b o rd ée  d ’u n  m ara- 
b o u t  d e  so ie  a s so r t i  á  la  m o ir e ; e n  h iv e r  o n  le 
re m p la c e  p a r  u n  p e u  d e  fo u rru re  c a s to r  ou  
a u tre .  E t a v ec  ce la  u n  su p e rb e  nceud  d e  c ra ­
v a te  e n  m o u sse l in e  e t  v a le n c ie n n e s  q u i p ro - 
té g e  le  d e v a n t  d u  m a n te a u , á  T e n d ro it  o ü  le 
b a v o ir  e s t  e n c o re  si n éce ssa ire . C a p o te  en  
m o u sse lin e  d e  so ie  b la n c h e , to u te  co u lissée , 
p o m p o n n é e  d e  c h o u x  d e  m o u sse lin e , av ec  u n  
a m o u r  d e  p e t i t  b o u q u e t  e n  m y o so tis  o u  en  
ro se s  p o m p o n s  n ich é  p ré s  d e s  c h ev e u x .

A . DK B o u r g e o í S I e .

D C A I I T C  SECHCT DIDE Er«ácCii Re*ouwc GHevcux,DEAII I C GÉOAGJEĴ

L ’A B U S D E S TONIQUES
L ’é n o rm e  d é p e n se  v i ta le  d e  n o s  c o n te m p o ­

ra in s  a  d o n n é  n a is sa n c e  á  u n e  fo u le  d e  m a u x  
q u i so u s  le s  n o m s d ’an é m ie  c é ré b ra le , né- 
v ro se s , n e u ra s th é n ie s , é p u is e m e n t, a  im p o sé  
T u sag e  d e  p lu s  en  p lu s  ré p a n d u  d e s  p ré p a ra ­
t io n s  to n iq u e s .  B eau co u p  d e  p e rso n n e s , c ro y a n t  
ré c u p é re r  le s  fo rces p e rd u e s , o n t  e x a g e ré  ce 
ré g im e  ju s q u ’á  T ab u s , e t,  co m m e  e n  to u te s  
ch o ses , le  re m é d e  a é té  b ie n tó t  p ire  q u e  le 
m a l. De l á  s o n t  n ées ces c o n s t ip a t io n s  in ­
co erc ib le s  q u i a g g ra v e n t  la  fa ib les se  d e s  o rg a -  
n ism es  e t p e u v e n t  a v o ir  u n  d é n o u e m e n t fu ­
n e s te . P a rm i le s  n o m b re u s e s  sp é c ia lité s  sim i- 
la ire s , le  V in  M arian i e s t  le  se u l e x e m p t  de 
ces in c o n v é n ie n ts  ; n o n  s e u le m e n t ce  to n iq u e  
e x q u is  e t  p u is s a n t  n ’échauffe p a s ,  m a is  il ré- 
v e il le  la  p a re sse  d ig e s tiv e  e t  ré g u la r is e  les 

fo n c tio n s .
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N O S  P O U L A R D E S  T R U F F É E S

Nous avons trois types :
P o u l a r d e  n® 1

Petite poularde de Bresse, pour 6 per­
sonnes : 16 franc».

P o u l a r d e  n®  2

Poularde de Houdan, pour 1 0  personnes: 
26 fra n ñ í.

P o u l a r d e  n®  3

Poularde de Houdan extra, pour 15 per­
sonnes : S6 francs.

Ces p r ix  s ’entendent franco d  ’emballage.
C e s o n t  lea  m é m e s  p iéces co tées l 'a n n é e  d e r ­

n ié re  20 , 35, 48 e t  35 f r a n c s .

Toutes ces volailles sont garnies d’une 
farce de foie gras, et tr is  abondamment 
remplies avec des truffes du Périgord de 
premiére qualité.

D i n d e s  t b u f f i Le s

Pour nos dindes de Houdan truffées, 
compter de 20 á 25 francs pour la dinde et 
la farce. Ajouter le prix des truffes au 
cours dont la quantité peut varier de 1 á 5 
livres._______________

Pátés de Grives des Cévennes
Pour 12 personnes....................20 fr.

—  2 0  —  2 8  »

Ces p&tés doivent étre commandés 6 jours  
d ’avance.

Nos Parfaits de Foie gras
Nous recommandons vivement ces par­

faits de foie gras, sans croúte, qui se dé- 
moulent trés facilement et apparaissent 
enveloppés de gelée. Ils se conservent tres 
bien 2 ou 3 jours.

Nous les commander 2 jo u rs  d  avance
Pour 8 á 10 personnes . . • 16 fr.

— 12 á 14 — . . .  20 »
_  16 á 18 — . . .  28  »

C O U R R I E R

G o n i s .  — P o u r  g la c e r  l e s  c e r i s e s  k  l 'e a u - d e - v ie  

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

C '® " ' R .  d e  N .  V e u i i l e z  r e v o i r  l ’a v i s  q u i  s u i t

l e  s o m m a i r e .  —  N o u s  r e v e n o n s  f r é q u e m m e n t  s u r  

l a  p r é p a r a t i o n  d u  j u s  q u i  a  é t é  in d i q u é e  p lu s i e u r s  

f o is  d e p u i s  q u «  v o u s  é t e s  a b o n n é e .  .

R o u e n .  —  U n e  b a v a r o i s e  o k  T o n  m e t  d e  l a  g é ­

l a t i n e  n e  p e u t  r e s s e m b i e r  k  u n e  g la c e  q u i  n ’e n  c o n ­

t i e n t  p a s .  —  P o u r  u n e  g la c e  p r a l i n é e  o n  a jo u t e  k  la  

c r é m e  d u  n o u g a t  p i l é  ( p a s  d e  M o n té l im a r ) .

G . M .  —  B e ig n e t s  s o u f f lé s  : 2 5 0  g r .  f a r in e ,  125  

b e u r r e ,  5 s e l ,  1 ¡4  l i t r e  e a u  ; 7 ,  8  o u  9  c e u f s .R e c e t t e  

p a r u e  e n  1 8 9 5 .  —  C e s  f o u r s  s e  s e r v e n t  d a n s  l a  

c a is s e  o i i  i l s  o n t  c u i t .  —  C h e z  l a  p l u p a r t  d e s  p a p e -  

t i e r s .  —  M e r in g u e s  : i b l a n c  p o u r  5 0  g r a m m e s  d e  

s u c r e .  S u r  p l a n c h e  m o u i l lé e .

M a r t i n s e c .  —  P iq u e r  l e s  c ó t e l e t t e s  d e  v e a u .  Ies 

b r a i s e r ,  a r r o s e r  a v e c  le  j u s  e t  l a is s e r  r e f r o id i r .  «

T U B E S  DE  B O U IL L O N  MAGGI
C o m m e le  c o n so m m é , q u i  e s t  u n  b o u illo n  dé- 

g ra is sé , le  b o u illo n  g ra s  M ag g i se  v e n d  en  
d o u b le s  tu b e s  ré u n is  d a n s  u n e  m é m e  c a p s u le  
p a ra f fm é e ; ch aq u é  tu b e  p e rm e t  d 'o b te n ir  in s-  
ta n ta n é m e n t  u n  b o u illo n  g ra s  to u t  a s sa iso n n é , 
e n  d é la y a n t  s im p le m e n t ce  tu b e  d a n s  u n  q u a r t  
d e  l i t r e  d ’eau  b o u i l la n te .  E n  v e n te  ch ez  to u s  
le s  b o n s  ép ic ie rs  co m m e  to u s  le s  p ro d u its  
ig^aggi. —  15 c e n t ,  le  d o u b le  tu b e .

L E S CA FÉS CA RVA LH O
T ra n s fo rm a n t le  m o t  d e  B uffon, l ’ab b é  C as­

t e i  a  d i t  q u e  le  café é ta i t  l a  p lu s  b e lle  c o n q u é te  
d e  l ’h o m m e . P o u r  s ’e x p liq u e r  u n  t e l  e n th o u -  
s ia sm e , 11 f a u t  g o ü te r  le s  C afés C a rv a lh o . si 

p a r fu m é s , si e x q u is ,  si p u rs .
O n  le s  t ro u v e  e n  b o ite s  cach e tées  ch ez  to u s  

le s  b o n s  ép ic ie rs  e t  15, ru é  d e  C h a te a u d u n ;  
8 5 , ru é  T u rb ig o  ¡ 5 4 , ru é  d u  B ac ; 26 , r u é  Ca* 
d e t ;  3 6 ,  b o u le v a rd  S a in t-G e rm a in . e tc .

R iz S p e o ia la
V f I I I U I I N t  préparée su  B itm uth .
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POISSON
N o u s  n 'a v o n s  e n  c e  m o m e n t  q u e  d u  s a u m o n  f r a n ­

j á i s ,  e t ,  ¡p a r  s u i t e s  d e s  c r u e s ,  l e s  c o u r s  s o n t  f o r t  

é le v é s .  L e s  p e t i t s  s a u m o n s ,  d ’a u  m o i n s  3  k i l o s ,  

v a l e n t  1 4  J 1 5  f r a n c s  l e  k i l o ;  s a u m o n  c o u p é :  13 k 

1 4  f r a n c s .  O n  v o i t  e x p o s é  d a n s  d e  n o m b r e u s e s  m a i-  

s o u s  d u  s a u m o n  k  4 f r .  a s  l a  l i v r e ,  f o r t  a p p é t i s s a n t ,  

q u i  e s t  d u  s a u m o n  f r ig o r i f ié  d ’i m p o r t a t i o n  a m é r i -  

c a in e .

L a  t r u i t e  s a u m o n é e  v a r íe  d e  1 0  k  15 f r a n c s  l a  l iv r e .  

C e»  c o u r s  n e  b a i s s e r o n t  q u 'a v e e  l 'a r r iv é e  d u  b e a u  

t e m p s .

P e t i t e  t r u i t e  d e  r i v i é r e : 8  k  9  f r a n c s  le  k i l o .

T u r b o t  e t  b a r b u e : 4  f .  1 5  k  4  f r . 5 0  le  k i l o .

L e  b a r  s e  t i e n t  t o u j o u r s  a u x  e n v i r o n s  d e  5 f r a n c s  

l e  k i l o .

M u le t  : 4  k  4  f r .  5 0 .

L a  s o lé  v a r ié  d e  4  f r .  5 0  k  5 f r .  5 0  l e  k i l o .

D o r a d e s  : 3  í r .  k  2  f r .  2 5 .

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

P a s  d e  c h a n g e m e n t s  s u r  l e  c o l in  ; 2 f r . 2 5  k 2  f r .  7 5  

l e  k i l o .  R a p p e lo n s  q u e  l e s  p l u s  p e t i t s  c o l in s  p é s e n t  

a u  m o i n s  3  k i l o s .  D o n e , p r ié r e  d e n e  p a s  n o u s  d e ­

m a n d e r  «  u n  c o l in  p o u r  d e u x  p e r s o n n e s  » .

L e  h a r e n g  e s t  f in í .

M e r lá n  : d e  1 f r .  5 0  k  1 f r .  7 3  le  k i l o .

L e  m a q u e r e a u  n 'a r r iv e  p a s  t o u s  l e s  i o u r s ;  il  e s t  

t r é s  b e a u  : 7 0  k  9 0  c e n t im e s .

L e s  a r r iv a g e s  d e  c r u s t a c é s  s o n t  t o u j o u r s  f o r t  i r r é g u -  

l i e r s .  L a  la n g o u s t e  a t t e i n t  j u s q u ’k  5 k  6  f r a n c s  le  

k i l o  ; l e  h o m a r d ,  p l u s  s e n s ib le  a u  f r o id  e s t  p l u s  

c h e r  : 5 f r a n c s  k  6  f r .  5 0  le  k i l o  ; il  n e  f a u t  p a s  s o n -  

g e r  k  l 'e x p é d i e r  v iv a n t .

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

C A U S E R IE J D U  F O Y E R
L e  p ro g rró s  e n  m é d e c in e

P ro g re s s e r  n 'e s t  p a s  l e  s y n o n y m e  d e  c h a n g e r ,  
c o m m e  o n  a  le  t o r t  d e  l e  c r o i r e ,  m é m e  d a n s  le  
m o n d e  m é d ic a l ,

L a  m é d e c in e  e s t  b ie n  f e m m e ,  s o u v e n t  e l le  v a r io .  
L a  m o d e  e s t  a u j o u r d 'h u i  r e v e n u e  k  c e  q u 'o n  a p p e ­
l a i t  e n c o r e ,  i l  y  a  d ix  a n s  k  p e in e ,  les vieilles ahsH t- 
d itis m idicales. O n  e m p r u n l e  a u x  a n i m a u x  l e s  p r in -  
c ip a u x  d e  l e u r s  o r g a n e s  p o u r  a m e n e r  c h e z  l 'h o m m e  
l e  r . i ) e u n is s e m e n t  d u  m é m e  o r g a n e  m a la d e  ; l e s c r u m  
d 'd n c  d e  c h e v a l ,  e t c . ,  e s t  e m p lo y é  u n  p e u  p o u r  
t o u t .  N o u s  d o n n o n s  k  m é d i te r  a u x  s é r o - th é r a p e u te s  
a c tu é i s  l a  f o r m u l e  s u iv a n t e  c o p ié e ,  m o i n s  i 'o r th o -  
g r a p h e ,  d a n s  u n  l i v r e  v ie u x  d e  p l u s  d e  t r o i s  c e n ts  

a n s  : «  P re ñ e z  d u  l i n g e  b la n c ,  t r e m p é  d a n s  d u  s a n g  
d 'á n o n  e t  s é c h é  e n s u i t e ,  t e l l e  q u a n t i t é  q u e  v o u s  

v o u d r e z ;  c o u p e z  u n  p e t i t  m o r c e a u  d e  c e  l i n g e  d e  la  
l o n g u e u r  d 'u n  d o i g t ,  d e  l a  l a r g e u r  d e  t r o i s ,  m e t te z

l e  i n f u s e r  a v e c  d e m i - p o ig n é e  d e  m o u r o n  r o u g e ,  d a n s  
q u a t r e  o u  c in q  o n c e s  d 'e a u  b o u i l l a n t e ,  c o u le z  e n s u i t e  
p a r  u n  l i n g e  e t  d o n n e z  t r o i s  f o is  l e  j o u r  p e n d a n t  
q u e l q u e  t e m p s  c e t l e  p o t i o n ,  q u i  e s t  s o u v e r a i n c  c o n ­
t r e  la  f o l i e  e t  l a  m a n ie .  »

L o  r c n o u v e a u  t h é r a p e u t i q u e  q u e  n o u s  s u b i s s o n s  
d u r e r a  c e r t e s  m o i n s  q u e  le s  f o r m u l e s  q u ’o n  im i te .

II f a u t  s 'e n  t e ñ i r ,  e n  m é d e c in e ,  a u x  g r a n d e s  l i g n e s  
q u i  d e m e u r e n t  i n v a r ia b l e s  : f o u r n i r  a u x  t i s s u s  d e s  
é l é m e n t s  d e  r e c o n s t i t u t i o n ,  a i d e r  k  P a c c o m p l i s s c -  
m e n t  d e s  f o n c t io n s  o r g a n i q u e s  p a r  d e s  s u b s t a n c e s  á  
l 'a c t i o n  é p r o u v é c .  C ’e s t  e n  o b é i s s a n t  k  c e s  p r in c ip e s  
q u e  l e  V in  D isiles  e s t  d e v e n u  u n  r e m é d e  u n iv e r s e l ,  
i n d i s p e n s a b le  k  t o u s ,  q u e l s  q u e  s o i e n t  l a  p r o f e s s io n ,  
l ’á g e ,  le  s e x e , l a  m a la d ie  d e  c e lu i  q u i  s o u f f r e .

N o s  l e c t e u r s  s a v e n t  q u e  l e  v é r i t a b l e  Vin Désiles 
s e  r e c o n n a i t  k  c e  q u ' i l  p o r t e  s u r  r é t i q u e t i e ,  a u - d e s -  
s o u s  d u  t i t r e  V in D isiles,  l a  m e n t io n  : f o r m u l e  d u  

d o c t e u r  A .  C . . . ,  e x - m é d e c in  d e  l a  m a r in e .

■alten r̂ HiMe 
M U t  1 * 1  m é l a n g e t
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Quaiité tupérleura 
depult3l,60 , le 1/2 kilo 
Envoi france 

du Prix ceuraat 
llluetré
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