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L A S G O n s T E ^ B E L L E - V Ü E
Cours d e  M. A. Colom bié

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

M e s d a m e s ,

L a langoTiste un belle-vue, encore ap­
pelée « k la Furisiennc », qni fait toüjours 
tant (l’effet, est beaucoup ihoins difficile á 
dresser qu’un le suppose généralement. 
Aprés avoir vidé la carapace, on la dis­
puse .sur un cruüton de pain, püis un range 
le long de cette earapace des tranches dd 
langouste nappées de InaToiiuaise et de 
gelée. On décoré ensuite le tirar du plat 
avec une sálsde de légumc's. Tout cela 
n’est ni i t h  difficile ni trés lo n g ;il suftit 
d ’un peü (Taálesse ponr donner á  ce plat 
toute l ’élégance qu’il comporte. La lan- 
güuste en belle-vue peut figurer dans les 
déjeuners ou les diners les plus cérémo- 
n ieu x ; on la sert comme dernier plat pré- 
cédant l’entremets sucré.

F r o p o r t l o n s

Pour Une dizaine de personnes :
1 k il. bOO environ, de langouste;
2 jaunes d’u io f;
1,4 litre d’liuile d’olive;
1 cuillerée á  boache de v inaig re;
1 cuillerée á café de moutarde;
l,4.1itre do g e lée ;
7üO á HOO grammes de légumes assor­

tis : petits pois, haricots verts, carottes, 
navets, pommes de torre, pointes d ’as­
perges, chou-Heur;

50 grammes de truffe;
Une dizaine de cmúrs de laitue.

£ ia  l a n g 'o u s t e

On ehoisit généralcinent uno langouste 
assez grosse, pesant, au moins, I kil. ;’>00 
environ. Toutefois, si l'on est peu nom­
breux, on peut aussi bien préparer de 
cette fagon une langouste plus petite.

II est bon de la cuire la veille; atin de 
l ’avoir parfaitem ent froide, condition es- 
sentK'lIe pour bien travailler. ü n  aura 
soin, en outre, avant de la je te r au cuurt- 
bouillon, de la tixer sur une plaiicliette 
pour empécher la queue de se n*plier sur 
elle-méme (voir plus loin l ’article sur la 
cuisson des langoustes).

La láftgouste étan t bien refroidie, je 
rogne les antehnes á 2 eentimétros envi­
ron de leur naissance, car elles sont gf»- 
nantes; puis j ’arrache les pattes, sauf les 
deux derniéres que je  laisse de chaqué 
cóté.

ü n  peut commehcer par séparer le cof- 
fre de la queue; la oliair est alors plus 
aisée á retirer, mais la carcasse est moins 
facile á  dresser que lorsqu’on la laisse en 
un seul morceau, culuiiié je vais le faire.

Je  L'isaille la membrane qui forme le 
dessous de la queuej tout dü long e t de 
chaqué cóté, en ayant soin dé n ’attaquer 
ni la eiiair, ni la carrtpací* qui recouviv* la 
queue. J ’eniéve cette membrane, de fagon 
á mettre la surface de ia chair á  nu. J 'in - 
sinue alors nn couteau assez fort sous 
l’extréiiiité de la qileue pour dégager la 
chair. Je  passe en.suite le couteau árendro it 
oü la queue se ra ttacheau  eoffre, et je .sup­
prime aussi bien que possible l'adliérence 
de la chair á la carapaCe én cet endroit.
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M aintenant, glissant la main sous la chair 
á l’extrémité de la qneue, je snulove ia 
chair en la détiehant peu á peu, de ma­
niere á tout retirer d ’un soul m orceau; ¡1 
faut y  aller doucement et avee beaucoup 
de précaution. tíouvent, on éprouvo assez 
de difficulté á faire sortir le gros bout de 
la queue, on peut s’aider d ’une fourchette 
que l ’on insinué dans le coffre de maniére 
á  pouvoir pousser la queue vers soi.

La queue étant sortie, je tire le boyau 
qui la traverso d ’un bout á  l ’autre, et qui 
vient facilem ent; puis jo recueille avec 
une cuiller l ’intérieur de la béte, ct je le 
mets de o6té pour l'ajouter tout á l’heure 
á la salade de légumes.

.le découpe la queue en sifflet, de m a­
niére á obtenir de belles tranches ovales d a  
peu prés 1/2 centimétre d ’épaisseur. Une 
langouste do tnus livres doit fournir ainsi 
12 á 15 tranches.

Enfin, je  brise les pattes que j ’ai arra- 
chées, et j ’ajoute leur chair á rintériour 
de la langouste.

Xia m a y o n n a i s e

D ’autre part, je préparo uno m ayon­
naise assez épaisse. Je  n’entrerai point do 
nouveau dans de longs détails sur la prépa­
ration de cette sauce; j ’insiste seulement 
sur ce point qu’au lieu de préparer la 
mayonnaise au frais, comme on le croit 
généralement, il faut la faire á  une teinpé- 
rature douce. En été, on se gardera done 
bien de la préparer á la cave; on la réussit 
beaucoup plus súrement dans la cuisine, 
et il est méme bon de trem per un instant 
dans l’eau tiéde le bol et le earafon d ’huile 
que l’on emploie.

Done, je délaye 2 jaunes d ’ceufs avec 
1 cuillerée á café de moutarde et en­
viron 1/4 de litre d ’huile que je  mets 
en plusieurs fois. A la fin. seulement, j ’a ­
joute 1 cuillerée a bouche de vinaigre et 
sel. La moutarde dispense de poivre. La

mayonnaise doit étre trés épaisse, car la 
gelée la liquéfiera un peu.

La mayonnaise cHant k poinf, j ’y  ajoute 
o fortes cuillerées de gelée juste liqu ide; 
je méle hien, et je laisse au frais ju.squ’á 
ee qu'elle commence á épaissir.

II faut employer de la gelée hien claire, 
gelée de viande ou gelée de poisson, peu 
importe.

F o u r  g - la c e r

Les tranches de langouste doivent étre 
posees bien á plat sur une grillo, un mar- 
bro, ou, á défaut, une planche quelconque. 
Des que la mayonnaise est sur le point de 
commencer á prendre, j ’en répands un 
peu sur chaqué tranche, á l’aide d’une 
cuiller, de fagon á la masquer d 'une couche 
bien unie, qui descende le long du bord

e t  le couvre au ssi. J e  la isse a u  fra is  le 
tP inps nécessa ire  p o u r  b ien  ra ffe rm ir.

J ’einploí aussitót le reste de la mayon­
naise á rassaisonnement des légumes, 
comme il est indiqué plus loin.

Quand la mayonnaise qui recouvre la 
langouste est solidifiée, je prends de la 
gelée puré á peino liquíde, et, toujours 
avec une cuiller, j ’en répands un peu sur 
cliaque tranche, de maniere á emprisonner 
la couche de mayonnaise sous une couche 
de gelée bien brillante. Je  laisse au frais.

F o u r  d r e s s e r  ’

A vantde dresser la carapace, je la frotte 
avec un peu d’huile pour la rendre brillante.

Je taille en forme de coin un gros mor­
ceau de mié de pain rassis que je pose sur 
un plat long, et, sur ce croúton, j ’appuie 
la langouste, comme l ’indique la figure.
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Ce croñfon doit étre en pente assez douce 
et point trop liauf, on se rend facilement 
compte, d ’ailleurs, des dimensions á lui 
donner. Moins la langouste est inclinée, et 
plus il est facile de faire teñir les tranches 
sur la carapace; mais, si elle n ’est pas 
assez inclinée, l’effet est moins joli. On 
doit veiller surtout á ce qu’au point de 
jonction du coffre et de la queue, la cara- 
pace soit solidement d’aplomb sur le 
cruüton.

Quand j ’ai constaté que le cniüton va 
bien, je  le fixe sur le plat, pour Tenipé- 
cher de glisser, avec un peu de farine dé­
layée dans du blanc d ’ceuf. II ne faut pas 
le fixer tout á  fait au bout du plat, mais á 
3 ou 4 centimétres, atin d ’avoir la place 
nécessaire pour étaler la verdure qui li> 
inasquera.

Une fois la carapace bien en place, je 
prends avec précaution une tranche de 
langouste sur une fourchette, et je la pose 
sur le haut de la carapace á  partir des 
yeux. E t je continué, en descendant vers 
la queue, de poser toutes les tranches, 
chevalant sur l ’autre d ’environ moitié, 
comme Tindique la figure. II faut y  aller 
trés doucement, pour empécher les tran­
ches de g lisser; aux endroits oii la pente 
est le plus accentuée, c ’est un peu difficile, 
mais on y  arrive.

Quand tout est dressé, je  puis appbquer 
sur chaqué tranche un léger décor : par 
exempie, un rond ou une ctoile de truffe 
trés minee, ou, simplement, nn tréfle qne 
je  forme avec 3 feuilles de persil. Je  pique 
la truffe ou le persil au bout d’une ai- 
guille, je trem pe dans la gelée et j ’appli­
que sur la gelée qui recouvre les tranches 
de langouste.

P o u r  g a r n i r

II ne reste plus qu’á masquer le croúton 
et á garnir le tour du plat.

En avant, sous la gueuledcla langouste,

je  place une grosse touffe de persil ou de 
cresson, de maniere á caclier le devant du 
croüton. l ’uis, tout autour, je répartis des 
cmurs de laitue et des petits tas de salade 
de légumes que je puis séparer par des 
quarts d ’ceuf dur.

On peut encore disposer les légumes 
dans des petites croustades ou les mouler 
dans des petits moules á baba d’environ 
3 centimétres de diamétre.

Ce sont des légumes préparés comme 
pour une salade russe ordinaire, c’est-á- 
dire cuits á l’eau, puis bien égouttés et 
mélangés au reste de la truffe, á  Tintérieur 
de la langouste ct á la cbair des pattes 
coupée en menus morceaux, le tout lié 
avec ce qui reste de mayonnaise et de 
gelée. M a z a r in .

P o t a g e  p r i n t a n n i e r
A O

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

Faites cu ire  sép a rém en t u n e  égale  q u an tité  
de légum es nouveaux , ca ro ttes . navets , pe tits  
pois, e tc ., d an s  tré s  peu  d ’eau . Faites cu ire  á 
g ran d e  eau bou illan te , peu salée, une  égale  
q u an tité  de harico ts verts  coupés en  m orceaux. 
Q u an d  ils  so n t c u its , égouttez-les, e t rem placez- 
les p a r une  p ropo rtion  pas tro p  forte d e  Ta- 
p ioca-B ouillon . Laissez pocher doucem en t, e t 
ajoutez ju s te  au m o m en t de serv ir, les haricots 
v e rts  e t  to u s les au tre s  légum es.

L e  T a p io c a  B o u U lo n -B o u d ie r se trouve au 
DépSt C entra l:  54 , rué de la Verrerie, Paris, et aux  
dépSts de P aris {yoir la liste dans le dernier numéro 
du P o t-a u -F e u ) . Pour la Province, s'adresser au 
DépSt Central.

En petites cartouches de i  potage : L e  paquet
de lo ca rto u ch es .................................... F r. 1 00

En boite de fer blanc de 25 potages  4 »
En 1/2 boite de fer blanc de 12 p o tages .. 2 r  

Remise de 10 0 /0  sur to u t achat de 16 fr. aux 
bonnées du Pot-au-Feu.

B O U TE ILL E S -B O U C H O N S

ÉDARD
A R T 1 C I .E 8  H E  C A V S  

(Télé|k. 712.3») 26,28,r.du Drago D
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1.1 L

\)i,

P o u r cu ire  une Langouste

Deux c(»ndit¡í(n# principales sont á  ob­
server pour bien cuire une langouste ...ou  
un homard.

II faut ficeler la béte trés solidement, 
la queue repliée, et sans la blesscr, pour 
Tempécher de se débattre quand on la 
m et dans le court-bouillon et de se bles- 
ser. II suffit, en effet, d’une- légére bles­
sure á la earapace pour que le sang du 
crus-tacc s’écoule rapidement, diminuant 
ainsi le volume et la qualité. On d jt alors 
que la langouste « se vide ».

D ’autre part, il importe de plonger la 
langouste dans de Teau en pleine ébul­
lition ot en inaAse assez ahondante pour 
que 1 introduction do 1» langouste ne la 
refroidisse point trop. Si la langouste n ’est 
pas saisie, si Tébuilition s ’arréte trop 
longtemps, la chair est filandreuse et Tin­
térieur du eoffre devient plus ou moins 
noir, ce qui ost peu appétissant.

Bien entendu, la casserole ou la njar- 
mite doit étre de dimensions convenables 
pour que la langouste soit largem ent re- 
couverte par Teau. 11 faut employer une 
casserole étamée ou une uiarjuite en terre. 
L ’óiuftil, pour pon qu'il soit craqueló, et 
la fonte brunissent la chair.

Froporttons
Voici de bonnes proportions pour cuire 

une langouste pesant 1 kil. .500 á 2 kil. :
4 litres d ’eau;
1 décilitre de v inaig re ;
1 Ixiuquet garni (porsil,thyiri, lau rier/;
Une vingtaine de boules de po iv re ;
60 graminos de s e l;
Un peu de poivre de cayenne ou de p i­

m ent rouge, fscultatif.
Pour une langouste d’un kilo, 3 litres 

d’eau suffisent, mais il n ’en faut pas 
moins. ü n  réduira propuríionnelleineiit 
1 assaisonnement. De fagon générale, on 
ne doit pas exagérer la quantité de vinai­
gre, e*r, si Ton en m et trop, la earapace 
resto p ile.

Done, Teau étant en pleine ébullition et 
contenant Tassaisonnement, plongez-v la 
langouste, et, á partir du moment oü 
Tébuilition a repris, laissez bouillir a 
grand feu 20 minutes pour une langouste 
d ’un  kilo, 30 minatos pour deux kilos. 11 
est préférable de couvrir la casserole, car 
Tébuilition reprend un peu plus vite.

Le temps écoulé, retirez la casserole ou 
la marmite du feu et laissez la langouste 
danssa cuisson, au moins jusqu’á  ce qu’elle 
soit á  moitié froide. Si on la retire tout de 
suite, la chair se raccornit, séche et ne 
prend pas Tassaisonnement.

Observations

tíila langiiuate duit étre dressée en belle- 
vqe, il faut la sortir de Teau, encore tiéde, 
et la m ettre aussitót sous presse, de fagon 
á applatir La queue, la téte étant relevée 
en plan incliné. Le puids ne doit pas étro 
exagéré; I kilo, environ, suffit.

ü n  peut encore, avant de la cuire, Tat- 
tacher étendue sur une planchette. L ’in ­
convénient est qu’il faut alors la cuire 
dans une poissonniére, á  canso de la lon­
gueur. M.
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R I S S O L E S  D E  M É N A G E
jicpáte de fiiie einployó se trouve 

p arto u t: á Paris, qhej tous les 
charcutiers, e td au s les cauipa- 

gnes les plus reculées, dés qu’on tnmvo á 
y  aclietcr des saucjsses toutes préparées. 
Mais, si l ’on a des restes de viandes á 
utiliser, ce sera toqt aussi bien.

Nous avons donno des explications trés 
détaillées sur la fagoa de faire la páte, 
beaucoup de cu¡sin¡éros no sachant pas ou 
sachant mal comment s’y  prendre. C’est 
un plat trés facile á réussir et qui devient 
une grande ressource dans jes maisons 
nombreuses, pour varier un peu h« menus 
de dcjoúners.

F r o p o r t to Q B

Pour 1 douzaine de rissulcs environ :
ITó g r. de fa rin e ;
11)0 —  de b eu rre ;
ú — de s e l;
3,4 de décilitre d'eau fin iche;
125 gr. de páté do ío¡e conunun.
Temps nécessaire: 1 heure.

KÉSOMÉ
Faire la fontaine avec la farine. Détremper en 

mélangeant 1;  beutre. Frai*er I3 pále deux fois. 
Laisser reponer ¡ j 4 d’heur$.

Couper la páté en rondelles. Y mettre une petit? 
boule de páte. Replier en deux.

Faire frire k grande friture modérée.

l i a  p & te

Ayez de bonne farine de gruau, bien 
séche, et tamisez-la au-dessus de la plan­
che ou de I3 table. C ’est touiours préfé­
rable de passer la farine au tamis ou á la 
passoire moyenne, aussi propre qu’elle 
soit, car il s’y  forme souvent de petits 
grum eaux secs qui se dissoudraient difti- 
cilemcnt ensuite.

Lursqu’elle est toute passée, rassem- 
blez-la, et, avec le boutdes doigts, écartcz- 
!a au centre, de fagon á former un creux 
mettant le bois de la table á jo u r; c ’est ce 
creux qu’on appelle la/onío¿ns. La farine, 
en ce moment, est done disposée en cou­
ronne.

Dans la « fontaine » m ettez tout d’a ­
bord le sel, afin de ne pas Toublier, ce qui, 
par j;arenthése, arrive trés bien aux pátis- 
siores novices. Puis, toujours dans la« fon­
taine », mettez tout le beurre cassé en 
petits morceaux de la grosseur d ’une noi- 
sctte, et que vous aurez, au préalable, un 
peu pétris pour les ramollir, ct cela d ’au­
tan t plus que le beurre est plus ferme.

8 u r le beurre, versez lo tiers envinin de 
votre eau, et, avec le hout de& doigU de la 
main droite, pétrissez le beurre avec ce 
peu d'eau. II faut faire cela tres vite, et 
presque immédiatement commencer á 
prendre de la farine pour la mélanger avec 
le beurre. On prend cette farine peu á 
peu tout autour, dans l ’intérieur de la fon­
taine, de fagon á laisser toujours une cou­
ronne de farine qui empéche l’eau de cou- 
1er au dehors, á mesure qu’on ajoute de 
mmvelle eau.

Ce travail s’appelle la d¿irempe \ il doit 
se faire rapidem ent et avec rien que le 
bout des doigts de la main droite,du  début 
á la fin, afin de ne pas échauffer et fati- 
guer la páte. L ’eau s’ajoute par toutes pe­
tites quantités á la fois, au fur c t á  mesure 
que la couronne de farine diminue. Ayez
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soin de toujours lu verser sur la páte dé­
layée ; par conséquent sur vos doigts pour 
ainsi dire, et non pas sur la farine séche. 
La quantité exact-e d’eau est im posib le á 
préciser, á une cuillerée pros, certaines 
farines Tabsorbant plus ou moins. En tous 
cas, cette páte ne doit pas étre trop ferme. 
La quantité d 'eau indiquée est un míni­
mum ; il faudra peut-étre une cuillerée de 
plus. Au moment ou la farine est entiére­
ment mélangée, la páte doit ne presque 
plus coller aux doigts. Avec le dos d ’un 
couteau, ráclez ce qui s’est attaché aux 
doigts et á  la table et réunisscz-le au reste 
de la páte. Cette páte, á cet instant, est 
grossiére, inégale; pour la rendre lisse et 
unie, il va falloir la fraiser.

F o a r  f r a i s e r

Ra.ssemblez votre páte en tas ou boule, 
sur la table, devant vous. Avec la paume 
de la main droite, — et par « paume » 
j ’entends la naissance du pouee, —  écra­
sez la páte contre la table en la faisant 
glisser par petites parties á la fois que 
vous pousscz á  mesure devant vous. De 
telle sorte qu’au milieu du travail vous 
avez deux parts de páte : cello qui est 
fraisée, au bout de la planciie, et celle qui 
ne Test pas encore, lá, prés de vous. II faut 
ti'és fortement appuyer la paume sur la 
table tandis qu’on écrase la páte en la 
poussant, de telle sorte que la petite quan­
tité  que vous étes en train de fraiser soit, 
pendant ce temps, tout entiére appliquée 
sur Tespace qui sépare les deux parts de 
páte.

Naturellem ent, plus cet espace e.st 
éteudu, plus la páte est amincie. II en faut 
fraiser tres peu á la fois, gros comme un 
iiiarnin, qu'on détacbe dé la  masse simple­
m ent avec la paum e, au fur et á mesare.

.Si j'insiste sur ces explications, c’est 
qu’il m’a paru que beaucoup de personnes 
confondent fra iser  et pétrir. Quand on

pétrit, on peut pousser et écraser sa páte, 
mais on la garde toujours en un seul tas 
qu’on tourne c t retourne sans le séparer. 
Pour fraiser, au contraire, la páte, au fur 
et á mesure qu’ou la fait glisser en l’écra- 
sant sur la table, estdétachée de la masse. 
Cette fagon de proceder permet de dire 
qu’on a fraisé la páte une, deux ou trois 
fois, car lorsque toute la masse de páte a 
ainsi passé sous la paume de la main, elle 
est ramassée en boule et Ton peut recom ­
mencer le méme travail. Tandis que, si la 
páte est simplement travaillée de la méme 
fagon, mais en restant sur elle-méme, et 
sans étre détachée, il serait impossible de 
controler Tefficaeité du  travail et do dire 
combien de fois la pate a été fraisée. On 
comprend que certaines parties seraient 
trop travaillées et d ’autres pas assez.

Done, toute la páte ayant successive- 
m ent glissé en Técrasant sur la table, ra- 
massez-la en tas que vous ramenez devant 
vous, comme au débu t; avec le couteau, 
raclez ce qui a  pu rester attaché á  la table 
et joignez-lc au tas. Puis recommencez 
absolument de méme, jusqu’á ce que toute 
la páte de nouveau se trouve poussée á 
Textrémité de votre planche. Vous Taurez 
ainsi fraisée deux fois. A ce point, rassem- 
blez-la on boule que vous faites légérement 
touruer sur la table eu Ty roulant avec la 
main pour la fagonner bien ronde, sans 
trace de soudure.

Pour que la páte soit réu.ssie, il faut 
qu’en appuyant dessus le bout du doigt, 
Tempreinte y  reste. Une páte éíastique et 
qui se reléve sous Tempreinte est mauvaise 
e t manquée. Elle se dérange sous le rou­
leau, et enserétréeissant, elle ne garde pas 
les directions qu’on lui donne.

Tout ceci ost tres long á  expliquer mais 
(Tune exéeution fort rap ide; il ne faut 
done pas s’en effraj'er. La páte étant ras- 
scmblée en boule doit attendre au moins
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un quart d ’heure. Mais il n 'y  a  pas d ’in- 
convénient á la laisser reposer d'avan- 
tage. On la laisse dan.s un endroit frais, 
reconverte d ’un linge.

P o n r  c o u p e r  l a  p á t e

Farinez tri's légérement la planche : 
e ’est-á-dire saupoudroz-la avec la valeur 
d’une petite euillerée de farine au plus. 
Posez la boule de páte au centre. Avec le 
rouleau appuyez légérement pour aplatir 
la boule. Puis « abaissez-la », c ’est-á-dire 
aplatissez-la avec le rouleau á une épais­
seur de prés d ’un deini-eentimétre. Pour 
cela, vous manmuvrez le rouleau en par- 
tant du  centre do la bonle, vers le haut, 
vers le ba.s e t vers les cOtés, de maniére á 
avoir un beau disque de páte d ’épaisseur 
uniforme.

Si Ton m antruvre lo rouleau dans n’im­
porte quelle direction, Tépaisseur de la 
páte n ’est plus la méme partout, cela se 
congoit.

Quand la páte est ainsi abaissée, preñez 
un coupe-páte cannelé de 7 cent, de dia­
métre environ, ou, á défaut, un verre á 
Bordeaux, et inarquez, en Tappuyant sur 
la páte, des ronds que vous séparez .a m e­
sure pour íes poser sur un plat ou une 
planche légoremi'nt farinée. N’en coupez 
qu’une douzaine environ pour commencer. 
Vous vous arrangez, en inarquant les 
empreintes, á  pt'rdn* le moiss possible de 
páte, entre les ronds, cela va .sans dire.

Sur chacun de eos ronds posez gros 
comme une forte noisette de páté. It faut 
que le páté soit un peu pétri de fagon á 
form er la boule bieu ronde. Quand toutes 
les rondelles de páte sontgarnies de viande, 
preñez un pinceau plat d’oftice, ou, á dé­
faut, employez le bout du doigt. Trempez 
pinceau ou doigt dans de Teaa fraiche, et 
humectoz le.s rondelles tout autour du tes 
de viamle, sur le bord de la rond'etíe. 11

faut peu d ’eau. sans quoi cela ferait du gá- 
chis avec la p á te ; c ’est seulement une 
bumidité marquée qui est nécessaire pour 
que la páte se sonde bien en la repliant.

Kepliez aloi's délicateinent chaqué ron- 
delle en deux, en y  enferm ant la Lm le de 
viande. La rondelle ainsi pliée figure une 
demi-ltine et a la forme des gáteaux ap- 
pelés eliaussons aux pommes.
. Dés que la páte est ainsi repliée en 
deux, appuyez sur les bords, .avee le pouce 
e t Tindex, pour bien ferm er la rissole en 
snudant les deux épaisseurs de páte Tune 
á Tautre. On pince le bord on repou.ssant 
légérem ent la páte ver? le centre de l.a ris­
sole, c’cst-á-direvers la boulette de viande, 
de fagon á ne pas dim inuer Tépaisseur' de 
la páte sur )a boulette en tiran t desaHR. II 
eat m'-eessaire de laisser á 1» páte toute sa 
solidité, au milieu de la rissole, tandis que 
sur les bords qui forment Je petit festón, 
ils n 'ont ¡ as besoin d ’étre aussi résistóints. 
E t surtout preñez garde que la páte soit 
absolument soudée, la boulette absolumient 
en fe rm w ; san» cela, dans la friture, la 
rissole s’ouvrirait, la graisse pénétrerait á 
Tintérieur et en cbasscraH la viande.

A mesure que les ris.soles am t prctes 
vous les ramgez sur un plat fariné, pt>ur 
qu’elles ne s’y  attachent pas.

P u u r  frive

Faites chauffi'r la friture qui doit étre 
assez abondante pour que Ies ris.soles y  
baignent largement. D<'‘s qu'elle commence 
á  fum er, faites-y glisser Ies rissoles qur 
doivent toutes y  baigner á Taise, nous le 
répétons. Retournez-fes avec récum oire 
pour qu’elles cuisent et colorent des deux 
cotés. t'om ptez sur 7 ou K minufes de fri- 
turc. Egouttez-Ies sur un linge fin et sec á 
mesure qn’elíes sont á poiat, ef rem pla- 
cez-les par de nouvelles.

Le- principe de cuisson est celui-ci j
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laisser á la páte le teni s de cuire avant 
de colorer et de faire croiite. 11 ne faut 
done pas nne friture trop chaude qui sai­
sirait l’extérieur de la páte sans que l'in- 
térieur ait le temps de cuire. De plus, une 
friture peut tiiujoursaugm enter de chaleur 
vers la fin, mais (dle ne doit pas diminuer. 
11 vaut done mieux, si l’on n’a pas beau­
coup Thabitude de la friture, moins de 
chaleur que trop au début, puisqu’on peut 
aller en progressant.

L a. v i e i l l e  C a t h e b i s b .

ROUENNAIS FARCIS

Nos abonnés peuvent continuer á nous 
demander des canetons rouennais farcis.

Ces canetons, que nons livrons tout prcts 
á  m ettre á la proche, doivent étre rótis á 
feu un peu moins vif qu’une piéce non 
farcie :

40 á 45 minutes pour le type moyen.
45 á 50 — gros.
L a  meilleure fagon de Ies servir est de 

dresser les morceaux en couronne autour 
du plat, avec la farce au milieu. G-arnir le 
bord du plat de rondelles de citrón.

Servir le jus dans une sauciére, aprés y  
avoir délayé un peu de farce.

Nous pouvons livrer á Paris le jour meme 
de la commande; mais á cau.se du grand 
nombre des demandes, nous saurons gré á 
nos abonnés de vouloir bien, autant que 
possible, nous lea adresser la veille.

P r i x

M o y e n , pour 8 couverts : 7  fr. 5 0 .
G ro s , — 10 — 9  —
Emballage : 50 centimes pour 1, 2 ou 3 

canetons.
Port en  gui : colis postal de 3 kilos pour 

1 caneton. Colis postal de 5 kilos, pour 2 
canetons.

•Sí C D ^ l í C C i S  ¡g-

R IS S O L E S  D E  M É N A G E  

E S C A L O P E S  D E  V E A U  A  L A  V I E N N O I S E  

C A R O T T E S  S O U V S L L E S  A  L A C R E M E  
S O U F F L É  A U  C IT R O N  

44
P E T I T E  M A R M I T E  

F R I C A S S É E  D E  P O U L A R D E  

G I G O T  R O T I  

P U R É E  D E  H A R IC O T S  

B A V A R O I S  A U  C A F É

« U P S  E N  C O C O T E  

É P IG R A M M E S  d ’a g n e a u  G A R N I S  D E  H A R I C O T S  V E R T S  

P O U L E  A ü  P O T  F A R C I E  F R O I D E  
P I T H I V I E R S  

4 4

P O T A G E  C R É M E  d ’a s p e r g e s  

P E T I T S  S O U F F L É S  D E  C R E V E T T E S  

C A N E T O N S  A U X  P E T I T S  P O IS  
F I L E T  D E  B « U F  A  L A  L O R R A IN K  

D I N D O N N E A U X  N O U V E A U X  R O T I S  

L A N G O U S T E  E N  B E L L E V U E  
S A L A D E  D E  L É G U M E S  

O L A C E  A U X  F R A IS E S

F I L E T S  D E  M E R L A N S  A U X  C O R N IC H O N S  

R U M S T E A C K  M A I T R E  D ’H O T S L  

P O M M E S  D E  T E R R E  F O N D A N T E S  

B A R Q U E T T E S  D E  F R A IS E S  

4 4

P O T A G E  J U L I E N N E  

B A R B U E  A  L A  H A A -R A IS E  

JA M B O N  A U X  É P I N A R D S  

C A N A R D  A  L A  R O U E N N A I S E  
P E T I T S  P O IS  A  L A  P A R IS I E .N N E  

C R É M E  * U  C A R A M E L  E N  P E T I T S  P O T S

ff iU F S  F A B S I S  A U X  A N C H O IS  

B O U IL L A B A IS S E  
G A T E A U  D E  P O M M E S  D E  T E R R E  

C R É M E  A L A  V A N IL L E  

4 4

P O T A G E  A U X  M O U L E S  

T I M B A L !  D B  M A C A R O N I 

B E O C l lS T  S A U C E  V E R T E  

A S P E R G E S  S A U C E  M O U S S E L IN E  

P U D D I N G  A  L A  P A R I S I E N N E

est I n d is p e n s a b l e  

TDUTEBONKE CUISINE 1
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C r é m e  au C a ra m e l
EN PETITS POTS

[ou-s pouvons repéter íri cp que 
nous disions á propos de la 
créme au clioeolat, il v  a trois 

ans : la mode revient do servir la créme 
dans des petits pots.

Akisi présenté, ce trés simple entremets 
prend un aspect soigné, presque reclier- 
ohé, surtout si Ton trouve de jolis pots de 
fantaisie, et si le plat sur lequel on les 
sert est recouvert d ü n  petit napperon 
Lrodé ou ajouré de guipure. Pour le goti- 
ter d ü n e  reunión d’enfants, de jeunes 
tilles, —  et méme de grandes personnes, 
en cette saison —  les petits pots de créme 
sont une cliannante gourmandise.

Tros fine de goüt et la moins coúteuse 
de toutes les crémes est celle au caramel. 
Nous V avons ajouté un léger parfum de 
rhum, comme raftinem ent; mais on pieut 
s’en dispenser.

P r o p o r t l o n s

Pour y pots de la contenance d ’un déci­
litre environ.

7 décilitres 1/2 de la i t ;
206 gr. do sucre en poudre ;
7 jaunes d ’ceufs;
1 ceuf en tie r;
1 faible cuillerée á bouche de rhum.
Temps nécessaire : 1¡2 heure.
Doit étre preparé au moins i  heures á 

Tavanco.
HÉSUM É

Faire le caramel avec moitié du sucre; le délayer 
avec un peu d'eau. Battre les ceufs avec le teste du 
sucre. Y verser le lait bouilli et chaud, le caramel, 
le rhum. Passer la créme. Verser dans les pots. 
Cuife au bain-marie. Laissez refroidir dans le bain- 
marie.

l i e  c a r a m e l

Preñez un petit poélon en cuivre non 
étamé ou en terre, la cuisson du sucre 
altérant toujours l ’étaraage des ustensiles.

Mettez-y la moitié du  sucre indiqué, 
sur lequel vous versez quelques gouttes 
d’eau seulement, uno demi-cuillerée á  peu 
prés. C ’est afin d ’hum ecter la couche su­
périeure qui serait encore séche, tandis 
que le sucre qui touche au fond commen- 
cerait presque á colorer. Pour le sucre en 
morceaux, il faut plus d ’eau, sans cela le 
sucre brúlorait d ’un cóté tandis qu’il ne 
serait pas absolument fondu do l’autre. 
Quand on emploie une trés petite propor­
tion de sucre en poudre, il n ’est méme pas 
nécessaire de Thumecter du tout, surtout 
si le récipient dans lequel on le fait fon­
dre est un peu large de fond, e t qu’alors 
la couche de sucre n ’a  pas d ’épaisseur.

Posez sur un feu tres m odéré; ne tou­
chez pas au sucre avec une cuiller, á la­
quelle il se cüllerait sans que vous puissiez 
aprés Ten détacher facilement. Bornez- 
vous á agiter doucement la casserole en la 
tenant par sa queue, á mesure que vous 
voyez le sucre cuire et bouillonner en co- 
lorant. L ’important est qu’il cuise tres 
également e t qu’il ne chauffe pas plus vite 
sur un point de la casserole que sur los 
autres, parce qu'il brúlerait.

Dés qu'il commence á jaunir, ralentis- 
sez le feu tout de suite et ne le quittez 
plus. Laissez-lui prendre* juste la couleur 
brun trés clair, parce que plus foncé il au ­
ra it un goút d'am ertum e, d’ácreté insup­
portable. Comme le sucre, arrivé á ce de­
gré, brúle trés vite et dépasse le point 
voulu, méme hors du feu en cuisant tout 
seul, il fau t, des que la couleur para it su f­
fisante, plonger bien vite le fond de la 
casserole dans une assiette remplie d ’eau 
fraiche pour empécher de cuire davantage.

A cc point, vcrsez-y quatre ou cinq
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caillerées d ’eau, chande de préférence, et 
remettez sur un feu doux pour que le tout 
se délaie en sirop; agitez doucement la 
casserole pour délayer, et, au besoin, ser­
vez-vous d 'une cuiller pour y  aider.

(¿uand tout ost bien fondu, bien mé­
langé, laissez bouillotter quelques instants, 
jusqu 'á ce qui* cela forme un sirop par­
faitement uni et plutót consistant, mais 
sans pourtant laisser l’eau s ’évaporer au 
point que le sucre retourne á l ’état qu’il 
avait au moment oü cette eau a été ajoutée. 
Bien entendu. toute cette cuisson a  cu lieu 
á casserole découverte. Quand il est A 
point, retirez-le du feu, et oceupez-vous 
des ceufs.

€ e  caramel qui rédam e plus de soins, 
quand on n’en a pas l ’habitude, que le 
reste de la eréme, peut étre preparé fort á 
l ’avance, bien .avant le moment de s'occu- 
per de la créme. On le verse dans nne 
tasse qu’on m et de cóté. II faut, dans ce 
cas, ne pas trop laisser réduire, une fois 
l ’eau ajoutée, car il serait trés épais, une 
fois refroidi, et se m élangerait plus difíi- 
cilcm ent dans la créme.

Zia créme

('assez les ceufs dans une terrine. Ajou­
tez-y le reste du sucre, soit 10(1 g r. pour 
7 jaunes et 1 ccuf entier. B attej-les avee 
le fouet en iil de fer élam é ou une euiller 
de bois, jusqu 'á ce qu’ik  aient pris une 
teinte beaucoup p h s  claire que celle des 
jaunes au début.

Faites bouillir le lait, et, pendant qu’il 
cbauffo, touruea-le <k temps en teiops 
doucement avec une euillor de bois. C ed  
eiupéche les parties crémeuses, qui sojit 
les meilleures du  lait, de se cailler au fond 
de la casaercje en petite grum eaux tóns, 
comme il arrive le plus souvent.

Dés que le lait a  bcmilti, versez-le, par 
petites quantités á la fois, surtoat au début.

sur les ceufs, sans cesser de tourner vive­
ment QU de battre pendant ce temps. 
Ajoutez le caramel et le rhum.

Quand tout eat versé, la terrine doit étre 
couverte de mousse, produite par l ’action 
d ’agiter fortement le lait et les ocufs en­
semble. Avec la cuiller de bois, tapotez 
doucement cette mousse pour en faire 
reabsorber la plns grande partiean  liquide, 
car, en somme, elle est formée par les 
ceufs. Puis soufflez légérement dessus pour 
la chasser sur un cúté, ct enlevcz-la >vec 
une cuiller de métal. Si on la laissait, elle 
donnerait ua  vilain aspect á la créme qui 
serait tiamblée.

Preñez ensuite une terrine. á  bec ou tout 
anti-e ustensilo d’tkü vous ptmvez facile­
ment verser dans les pots. Passez-y la 
ctéme á  travers le chinois ea étamine m é­
tallique, ou, mieux encore, un linge en 
toile tiñe : vieille serviette ou mouchoir. 
Vous trem pez d ’abord le linge dans l'eau, 
sans cela la orémo pasaei-ait imáns facile­
m ent; vous le tordcz pour qu’il ne soit 
qu’humide, et vous en doublea l ’intérieur 
d ’une passoire quelconque á  grostnm s.

Versez ensuite la créme dans les petits 
pots, pas á ras du bord ; il faut 1 centi- 
métre d ’intervalle. Avcc une petite cuiller, 
enlevez le peu de mousse qui a pu rester 
á  la surface de chaqué pot, et qui mar- 
queralt autant de petits trous á la cuisson.

L e  b a l n - m a r l e

Ih-enez une casserole á fond large, á 
bonls peu élevés, soit une sauteuse, qui 
puisse contenir tous los pots lea uns á coté 
(les autres.

Quand les pots y  sont rangés, versez-v 
de l’eau aibsohinient houillante, c’est-á-dire 
que vous enlevez du feu juste au moment; 
elle doit m onter jusqu’á  1 centimétre du 
Inird extrém e des p<Dts. C’est un  mauvais 
systéme de mettre l'eau houillante dans la
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(.'usscrole d 'abord et d’y  plonger ensuite les 
pots, parce qn’il est impossible dappré- 
cier la quantité juste nécessaire. E t alors, 
ou il y  a trop d’eau, ot on risque d’en voir 
passer par dessus les pots; ou il n ’y  on a 
pas assez, il faut en ajouter, et c ’est double 
peine.

Les pots instillés dans le bain-marie de 
cette fagon, ne les couvrez pas de leurs 
petits couvercles qui ne servent jamais á 
la cuisson. Mais couvrez la casserole d 'un 
grand eouvercle ferm ant tout, et mettez-la 
au four. II doit étre assez cliaud pour que 
l'eau se niaintienne trés chande sans hoidl- 
lir . Si elle venait á  bouillir, la creme se­
rait toute pointillée d ’une multitude de 
petits trous. il faudrait, au cas oü Teau 
cliaufferait au point de bouillir, y  veiser 
deux ou trois cuillerées d’eau froide et 
laisser la porte du  four ouverte.

Une quinzaine de minutes doivent suf- 
íirc pour la cuisson. On constate qu’elle est 
suffisante quand, en prenant un des petits 
pots, on voit la surface congelée qui, en 
secouant doucement le pot, tremblote á 
peine. II faut teñir compte que la créme 
devant rester dans le bain-marie jusqu á ce 
que le tout soit presque froid, elle conti- 
nuera en quelque sorte de cuire, ou, á tout 
le moins, de se consolider.

II n 'v  a plus alors qu'á retirer du feu, á 
découvrir la cass(>role et á laisser rc'froidir.

On peut, si Ton est pressé, quand la 
créme n’est plus qu’á'peine iiéde, la mettre 
á  refroidir tout á fait á Teau fraiche,

F o u r  s e r v i r

Pour servir, couvrez les petits pots do 
leurs couvercles et posez-les sur un plat 
recouvert d ’une jolie petite serviette, ou 
sur leur plateau si vous en avez un. 

O b s e r v a t i o n

Si vous ne disposez pas du four, ou qu’au 
moment d ’y  m ettre la eróme, il soit insuf-

fisamment chaud pour teñir Teau du bain- 
marie au degré de chaleur nécessaire, car 
il faut teñ ir compte que Tintroduction 
des pots Ta plutót refroidie, si done le four 
n’est pas ádisposition,arrangez-vousainsi. 
I*osez la casserole sur un feu m odéré; dés 
que vous voyez Teau s’agiter, frém ir 
comme lorsqu’elle va bouillir, modérez 
tout de suite le feu qui ne doit plns étre 
que trés donx, afin de maintenir juste ce 
degré de chaleur de Teau. Couvrez la cas­
serole avec quelques braises rouges, en 
petite quantité seulement. 11 ne s’agit pas 
de colorer la crémc, mais de la faire cuire.

Dans ee cas, le temps de cuisson est á 
peu prés le méme. II e s td u  reste impos­
sible de le préciser mathéinatiquement. En 
tous cas, évitcz de laisser languir la créme 
pendant une demi-heure ou trois quarts 
d ’heure dans un four trop doux, oü Teau 
du bain-m arie ne peut garder la teinpéra- 
ture voulue. Si votre four chauffe mal, 
m ieux vaut faire réchaufi'er le bain-marie 
sur le feu, comme je  viens de le dire, et, 
quand Teau va bouillir, m ettre la casserole 
dans le four pour achever la cuisson en 7 
ou 8 m inutes.

L a eréme doit étre prise également par­
tout, consistante sans duróte, parfaitem ent 
lisse et fine, comme fondante.

L a  v i E n .L E  ( I a t h e r i s e .

A L IM E N T  D E S  E N F A N T S
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“La Couture” auChamp-de-Mars
¡-8S bijouK et les rohg^ : v o j l á  q ú  le  public, 

^urtoiit 1» public féipiitin, ü e í t  précipité gq; 
jours derniers. Popr lg | byciux, la m ajorité des 
femmes adm ire de cpnfiapce et sans espoir- 
lWa¡s pour les robes., on ffp it topjpurs gu'on 
va y  trouver gne idée » ; et, n |ém e devapt 
les m anteaux de cogr, de hraves petites mé- 
nagéres pour lesquelles un billet de cent francs 
est une grosse somme, son t en train  de discu- 
ter e t de choisir ce quí serait le mieux leur 
genre. Et puis ü  y  a les figures de cire qu¡ amu- 
sen t to u t le m o n d e ; apsji hien cejies qui r§- 
p roduisent des types quslconquesique les man- 
nequips des grands magasins de nouveautés, 
dans leurs groupem ents n # S  í>u infofnpréhen- 
sibles. A noter. par exempie, la v itrine oü une 
jeune personne en corset et en jupón, « artj- 
d e s  riches » , s'esdaffe de satisfaction devant 
sa psyché, cependant que deux dames d ü n  
certain áge e t un  vieux m onsieur respectable 
la regardent, assís autour d ’elle. Los dames 
son t en toilette de v ille,m ais le m onsieur est en 
hab jt... Est-ce un papa attendant de m ener aa 
filie en soirée to u t á l’heure, ou bi^n gp docteur 
qui va Tausculter? Autrgfc)i§, yogs savez, les 
médecins faisaient leurs visites en h a b i t; maig 
celui<¡ a des moustaches, e t il m e semble qug 
Tancienne Faculté n 'en  portait point. Au fond, 
la présence du m onsieur dans la vitrine signi- 
fie que la maison (ait fgalemssnt \q vétem ent 
pour hom m es; m ais c’cst d ’un cocasse déli- 
cieux.

Allez aussi regqrder la npce dop t les types 
son t observés avgc une f in ta si qu ’op ne s’at- 
tendrait pas á  rfnconttM  lá. Ea maiiWt qui 
Texpose vend des robes de m«ri«e depuis 
29 fr- 75 ' y  com pris la co.urqnne et le vpile. II 
faut voir la té te du marié, fr¡%é, guiUeret, et 
l'a ir raisonnable de la marié?, une flU? qui 
n ’est plus une jeunesse, mais quj a d«* épono- 
mies.

A propos des m agasins de nouveautés, il en 
est qui on t jo lim ent attrapé le chic des grands

faiseurs. La coupe, la fagon, les détails to u t y  
e s t : on pourrait presque se Cfoire rup de la 
Paix, devant certains modéles. Ce qui laisse 
le plus á  désirer. c’est le choix des teintes, 
trop accentuées, trop uniformes, et que ne 
v ient pas com pléter le rien qui fait le succés 
des artistes de la couture. Les petites barrettes 
m auves de Cfinture de la robe en batiste 
bleug, ch ezD ..., sont un exempie du genre. 
Certainem enr, Monsieur, vous ne les remar- 
quez point, ta n t elles sont lá, tou t naturelle­
m ent á leur place; mais, vous, Madame, vous 
estimerez avec moi que c’est une trouvaille. 
Daps la méme vitrine. des robes du soir d ’une 
soupiesse idéale et qui font pensar á MUe Bar- 
tet. ta n t les p lis de le«rs dentelles on t de 
Charme epveloppant qt déljcat.

Parlprai^je des robes en paille tissée? En 
vraie paille? Parfaitement, Madame. et il n ’y  
a pas d ’e rreu r; ga a parfaitem ent l’air de ce 
que c’est. De quelle coptréq lointaine viendra- 
t-il une femme assez éprise de nouveautés 
bizarras, pour se com m ander upe robe comme 
celle-lá?

Trés jolies figures de cire chez C ... Une 
m erveille, du reste, cette vitrine, comme 
arrangem ent de cadre ; les glaces en sont 
toutes drapées de rideaux en dentelle, tels 
qu’une fée les réverait pour son palais. C’est 
I4 qUé V f iu s  verrez le fameux fourreau noir 
d ’upe allgre tou t hlératique e t upe certain? 
robe rouge d ’un ton  bjen osé, mais gradué 
avec ta n t d? scienc? qu’pp p ’apergoit plus ce 
qu’j l y  a de violept.

Chez R .,., c’est p lu tót un? déception. On a 
cherché un effet artistique en ram enant les 
tentures, les figures e t les étoffes dans une 
tonalité grise. Les m annequins son t en terre 
coloriée, e t cela, si proche des fraiches cam a, 
t ip p s d fc ire , produit l’im pression que cause, 
sogs un lustre. 1? visage d ’une femme simple­
m ent débarbouillée á Tegu e t au savon, á cóté 
des te in ts soignés e t veloutés par la  poudre 
de riz. Toutefois, de nom breux arréts admira- 
tifs devant la robe drapée á la grecque, double­
m ent Tanagra sur sop m annfquin  de terre 
cgite. Faut-il vous avouer que je  lui préfére 
la  robe á cóté, en satin blanc jauni, légérem ent
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b ro d é  d e  p a i l le t te s  d 'o r ,  a v ec  u n  fich ú  d e  d e n ­
te l le  n o u é  ju s te  a u  b o n  e n d ro it ,  le  t o u t  d 'u n  

L o u is  X V I e x q u is .
L ’a p o th é o se  e s t  d a n s  le  sa ló n  d e  lu m ié re .  

11 y  a  lá  u n e  m is e  en  scén e  c o m p le te  avec 
n o m b re u s e  f ig u ra t io n . m e u b le s , a ccesso ires . 
E t q u e ls  m e u b le s ,  q u e ls  acc esso ire s  1 A ussi 
o n  s ’y  éc ra se . B eau co u p  n e  c o m p re n n e n t  
p a s  ce  q u e  c e la  v e u t  d ire . II fa u t sa v o ir  
q u e  n o u s  so m m e s  á  L o n d re s  e t  q u e  ces 
d e u x  je u n e s  p e rs o n n e s  a v ec  d e s  t ra in e s  de  
c o u r e t  d e s  v o ile s  s o n t  d e s  je u n e s  filie s de 
l ’a r is to c ra t ie  q u i  fo n t  le u r  e n tré e  d a n s  le  
m o n d e , e t  a u p a ra v a n t ,  d o iv e n t  é tre  p ré se n té e s  
á  la  R e in e , e n  u n e  so r te  d ’au d ie n c e  a n n u e lle .  
M ais v o u s  c o m p re n e z  q u ’e n  F ra n c e , b eau co u p  
d e  g e n s ,  p a r  a i l le u r s  fo r t  in s t r u i t s ,  n e  se  d o u - 
t e n t  pas p lu s  d e  c e  q u ’e s t  u n  « d ra w in g -ro o m »  
q u ’u n e  « te a -g o w n  » . U n e  « te a -g o w n  M on- 
s ie u r , e s t  u n e  ro b e  é lé g a n te  q u ’o n  m e t  chez 
soi d a n s  l ’a p ré s -m id i,  á  l 'h e u r e  d u  th é .  Les 
p e rso n n e s  s im p le s ,  q u i  d 'a u tr e  p a r t  n 'a im e n t  
p a s  le  th é ,  t r o u v e n t  q u e  c e la  d e v ie n t  u n  b re u ­
v a g e  t e r r ib le m e n t  c h e r  d a n s  c e s  c o n d it io n s  ; 
c’e s t  la  g é o g ra p h ie  d e s  ro b e s  á  l ’E x p o s itio n .

A n d r h e  d e  B o ü r g e o i s i e .

L E  R E T O U R  D U FRQID

S e rio n s-n o u s  m e n a c é s  d ’u n  r e to u r  u ffen s if  de  
l ’in f lu e n za  r D e p u is  q u e lq u e s jo u r s ,  g rá c e  á  u n  
a b a is s e m e n t  se n s ib le  d e  la  te m p é ra tu re ,  qu i 
fa it r e s se m b le r  ce  m a i v e rd o y a n t  á  u n  n o v e m ­
b re  fr ile u x . le s  rh u m e s . b ro n c h ite s , g r ip p e s  
m a l  g u é r ic s  o n t  re p a ru ,  im p o s a n t  a u x  p e r ­
so n n e s  d é lic a te s , a u x  c o n v a  e sc e o ts  s u r to u t ,  
d e s  p ré c a u tio n s  d e  ré g im e  e t d e  v é te m e n t to u t  
á  fa it  h o rs  d e  s a iso n . L’e m p lo i d u  p u is s a n t  y in  
M a rian i, d o n t  a u c u n  to n iq u e  n ’é g a le  l ’ac tiv ité  
c u ra t iv e  e t  l 'e f ticac ité  p ro te c tr ic e , e s t ,  d e  to u te s  
ces p ré c a u tio n s .  l a  p lu s  é n e rg iq u e  e t  la  p lu s  
sú re . C a r ,  s o u s  d e s  d e h o rs  a t t i r a n t s  de  
l iq u e u r  e x q u is e , le  v in  M arian i re ce le  des 
v e r tu s  re c o n s t i tu a n te s  d e  p re m ie r  o rd re . 11 
a , p r is  e n  g ro g s  s u iv a n t  la  fo rm u le  b ien  
c o n n u e , p ro m p te m e n t  ra iso n  d e  l ’in flu en za  
d é b u ta n t e ; a u x  p re m ie rs  f r is s o n s ,  c 'e s t  le  
g ro g  au  v in  M arian i q u ’o n  d o it  to u t  d e  
s u i te  a d m in i s t r e r ; c o n tre  le s  m a u x  d iv e rs  qu i 
m e n a c e n t le s  o rg a n is m e s  affa ib lis , d e u x  v e rre s  
á  b o rd e a u x  p a r  jo u r  d e  ce  d é lic ie u x  e t cb au d  
b re u v a g e  r é a l is e n t  la  p lu s  v ig o u re u se  d é fen se .

A TRAVERS L ’EXPOSITION

T o u t  h o m m e  c o m p ta n t  p lu s ie u r s  a n n é e s  d e  
b ra sse r ie  e s t  a s su ré  d e  re tro u v e r  q u e lq u e  

f ig u re  am ie  p a rm i l e s g a r g o n s  e s se n tie lle m e n t 
p a r is ie n s  q u ’e x h ib e n t  le s  r e s ta u ra n ts  é tra n g e rs  
d e  T E x p o s itio n . II y  a  q u e lq u e s  jo u r s ,  s u r  la  
c a r te  d u  r e s ta u ra n t  b o sn ia q u e , d e u x  n o m s ba- 
ro q u e s , t r é s  b o s n ia q u e s , é v e il lé re n t  m o n  
a p p é t i t ; T u n  s ’a p p liq u a n t  á  d e s  ceufs, T a u tre  
c o n c e rn a n t  u n  g ig o t .  J e  c o n su lta !  H éc to r, u n e  
v ie il le  c o n n a is s a n c e . II s’a g is sa it ,  h é la s , to u t  

s im p le m e n t d 'ceu fs p o c h és  a u x  é p in a rd s  e t  de  
g ig o t  a u x  h a r ic o ts . E t le  b ra v e  g a rg o n  é ch an - 
g e a n t  a v ec  m o i ce  so u r ire  d e  b la g u e  d isc ré te  
o b lig a to ire  e n tr e  g e n s  c o m m e  il fa u t, m ’av o u a  
q u e  so n  p a tró n  n ’a v a i t  ja m a is  so n g é  k oíTrir le 
p lu s  p e t i t  m e ts  b o sn ia q u e , e n  d e iio rs  des éc re ­
v is se s  d e  S a ra v e jo . O r , 11 n ’y  e n  a v a i t  p o in t  ce 
j o u r l á !

O n  m e  d e m a n d e  a lo r s  si je  v e u x  d u  B our­
g o g n e  o u  d u  B o rd eau x . )e d e m a n d e . . .  d u  v in  
d e  B o s n ie .. . ,  il y  e n  a v a it .  De m a  v ie , j e  n ’ai 
g o ú té  v in  a y a n t  u n  b o u q u e t  n a tu re l  d e  v in a i-  
g te  a u ss i p a rfa it. L e so m m e lie r  m e  d e c la re  
q u ’il d o i t  e n  é tre  a in s i e t  a jo u te  : «  c ’e s t  p o u r  
c e la  q u e  j e  n e  m 'é ta is  p a s  p e rm is  d e  le  p ro p o - 
se r  á  M o n s ie u r. » M alg ré  T é d u c a tio n  so ig n ée  
q u ’in d iq u a i t  c e tte  re se rv e , j e  s e n t ís  le  b fa v e  
g a rg o n  o u tré  q u ’u n  p a r is ié n  e ü t  e u  T idée  sau - 
g re n u e  d e  v e n ir  a u  r e s ta u ra n t  b o sn ia q u e  p o u r  

b o ire  d u  v in  d e  B osn ie .
U n e  a u tre  su rp r is e  m ’a t te n d a i t .  L a  H osnie  

e s t  le  p a y s  d e s  p ru n e s  c o in m e  la  N o rm a n d ie  
e s t  le  p a y s  d e s  p o m m e s . T o u te s  le s  p ru n e s  
q u i  n e  d e v ie n n e n t  p a s  p ru n e a u x  s o n t  c o n v e r-  
t ie s  e n  u n e  e au -d e -v ie  n a tio n a le  n o m rn ée  sii 
vaviíe. q u i  e s t  p a r ía is  t r e s  b o n n e . E lle  difFére d e  
n o tre  q u e ts c h , e l  le s  b o u í iq u e s o ü  se  d e b ite  d u  
s liv o v itz  d e  b o n n e  q u a ii té  e x h a le n t  u n  a ro m e  
e x q u is . A u  d e s se r t ,  j e  d e m a n d e  u n  v e r re  de  
s liv o v ita . 11 n ’y  e n  a v a i t  p a s ! fci ia  c h o se  d e ­
v ie n t  te l le m e n t  g ro te s q u e  q u e  j e  c ro is  d e v o ir  
la  s ig n a le r  á  M . M oser, c o m m issa ire  g é n é ra l
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d e  la  B o sn ie . | ’y  su is  d ’a il le u rs  e n c o u ra g é  p a r  
T e m p re s se m e n t d e  M . T h ie l, I’a im a b le  co m ­
m is sa ire  de  !a  N o rv ég e  a fa ire  m o d ifie r  l 'e n -  
s e ig n e  « B rasse rie  N o rv é g ie n n e , b ié re  d e  M u­
n ic h  »  q u e  j ’a v a is  s ig n a lé e  d a n s  le  Pot-au-feu. 
J e  su is  c o n v a in c u  q u e  to u s  le s  c o m m issa ire s  
g é n é ra u x  é tra n g e rs  o n t  a u ta n t  d ’e sp r it.

A  la F eria , r e s ta u ra n t  e sp a g n o l, d u  m o in s  
le  j o u r  o ú  j ’y  a i d é je ú n é , á  p a r t  le s  v in s  d ’E s­
p a g n e  e t  c e r ta in  sa u c is so n  n a tio n a l  q u e  T on  
p e u t  a im e r, r ie n  d ’e sp a g n o l s u r  la  c a r te . E t, 
q u a n d  a u  d e s se r t ,  j ’a i  d e m a n d é  u n  v e r re  d ’a- 
g a rd ie n te ,  o n  m ’a  o ffert d e  T a n ise t te  frangaise . 
II e s t  v ra i  q u 'o n  a p e rg o it c in q  o u  s ix  d a n -  
se u se s  e sp a g n o le s  ; m a is  to u t  le  m o n d e  ne 
p e u t  p a s  e n  m a n g e r .

D ’o ü  il a p p e r t  q u e  T a d m in is tra tio n  de 
T E x p o s itio n  in d u i t  le  p u b l ic  e n  e r re u r  lo rs­
q u ’e lle  in d iq u e  s u r  so n  p la n  e t  la isse  s ’ins- 
ta l l e r  c o m m e  re s ta u ra n ts  « é tra n g e rs  » des 
é ta b lis s e m e n ts  co n ced es  á  d e s  re s ta u ra te u rs  

p a r is ie n s  q u i n e  n o u s  s e rv e n t  q u e  d e s  p ro d u i ts  
f r a n c a is ,  e t  d e s  l iq u e u r s  d e  T in d u s tr íe l  q u i a 
p r is  d e s  a c tio n s  d a n s  la  m a iso n . Q u e  T on  n e  
v ie n n e  p a s  n o u s  d ir e  q u e  le  t i t r e  d u  r e s ta u ra n t  
n e  s ig n if ie  r ie n . L e p u b lic  q u i e n tr e  d a n s  u n  
r e s ta u r a n t  c a ta lo g u é  r e s ta u ra n t  é tra n g e r ,  in s ­
ta l lé  so u s  u n  p a v il lo n  officiel é tra n g e r ,  s ’a tte n d  
á  y  t ro u v e r  e t  d o i t  y  t r o u v e r  a u  m o in s  u n  
v e r re  d e  s liv o v itz  si c e  r e s ta u ra n t  e s t  b o s- 
n iaq u e .

A u tre  o b se rv a tio n .

II e s t  d a n s  le  T ro c a d é ro  u n  c o in  c h a rm a n t. 
C ’e s t  á  d ro ite ,  e n  to u r n a n t  le  d o s  á  la  S e in e , 
d a n s  la  p a r tie  q u i lo n g e  la  ru é  d e  M ag d e b o u rg  
o ü  se  t r o u v e n t  d issé m in é s  so u s  d e  d é iic ieu x  
o m b ra g e s  le s  b á tim e n ts  d e  la  C h in e  e t  d u  Ja - 
p o n . D a n s  ces a llé e s  é tro ite s  e t  s in e u u se s ,  la  
fo u le  p é n é tre  p e u , e t  T on  n ’e s t  p o in t  t ro u b lé  
p a r  le s  éch o s d e  la  d a n s e  d u  v e n tre .  O n  v o it 
lá  u n  p a v il lo n  d e  th é  Ja p o n a is , e x p lo ité  p a r  
d e s  Ja p o n a is , o ü ,  p o u r  5 0  c e n tim e s , o n  v o u s  
a p p o r te  : u n e  ta s s e  d e  th é ,  d e s  p e t i ts  g á te a u x  
e x c e l l e n ts ; u n e  feu ille  de lis  t r é s  Ja p o n a ise  qu i 
e s t  e n  su c re  ; e t  u n e  s e rv ie t te  e n co re  p lu s  ja p o ­

n a is e . M a lh eu re u se m e n t, o n  e s t  s e rv i p a r  des 
filie s  d e  c u is in e  d e  M o n tro u g e  o u  d e  B e lle -

v i l le ,  d é g u isée s  e n  m o u sm é s . E t co m m e  M. 
M ille ra n d  a  t e n u  la p ro m e s s e  fa ite  á  M. B éren . 
g e r ,  d e  n 'a d m e t tr e  d a n s  le s  a tt r a c t io n s  q u e  le s  
fe m m es  le s  p lu s  la id e s  d e  P a ris ,  T effe t e s t  dé- 
s a s tre u x . P o u rq u o i ré é d ite r  ces  m asca rad e s  
q u i c h o q u é re n t  to u t  le  m o n d e  e n  1889? S an s 
d o u te ,  o n  n e  p e u t  e m p é c h e r  q u ’a u  V ieux-Pa- 
r is ,  p a r  e x em p le , Toffice d e  h é ra u t  d ’a rm e s  
so i t  te n u  p a r  des é le c te u rs  h a rn a c h é s  a la  se i- 
z iém e  siéc le . M ais, a u  T ro ca d é ro , o n  p e u t  é v i­
t e r  c e la . L a c o u le u r  ló ca le  e s t  p a r to u t  o b se rv ée ; 
A n n a m ite s , D ah o m éen s , R u sses , C h in o is , 
C o n g e lá is , t o u t  c e la  e s t  a u th e n t iq u e ;  le s  A lg é . 
r ie n s  e t  T u n is ie n s ,  b ie n  c a n to n n é s  d a n s  le u r  
c o in , n e  s o n t  p o in t  t ro p  e n c o m b ra n ts .  D eux  
ta c h e s  s e u le m e n t : le s  fe m m es  d u  P a la is  In - 
d ie n , d o n t  j 'a i  d é já  p a r lé , e t  c e lle s  d u  th é  Jap o ­
n a is . S i le s  A n g la is  n e  v e u le n t  p a s  re m p lac e r  
le s  p re m ie re s  p a r  d e s  In d o u s  c o m m e  c eu x  q u i 
o ffra ie n t le  th é  en  1889, il e s t  p o s s ib le  d 'in -  
te rd ire  a d m in is t r a t iv e m e n t  T em p lo i d e  fem ­
m e s  n o n  e x o tiq u e s  d a n s  Ies  j a r d in s  d u  T ro -  
T ro ca d é ro . Q u a n t  a u x  a u tre s , j ’ai co n fian ce  
d a n s  le  b o n  g o ú t  d e  M. H a y asch i, co m m issa ire  
g é n é ra l  d u  (a p o n  p o u r  Ies fa ire  d isp a ra itre . 
C ’e s t  d 'a u ta n t  p lu s  facile  q u ’a u  i®' é ta g e  d u  
th é  Ja p o n a is , é v o lu e n td e s  m o u sm é s  a u th e n t i-  
q u e s  v is ib le s  p o u r  2  fran c s . L e m a rc h a n d  com - 
p r e n d ra i t  b ie n  m ie u x  so n  in té ré t  s ’il fa isa it 
d e sc en d re  le s  p lu s  jo lie s , ce  s e ra i t  le  m e il le u r  
m o y e n  d 'e n g a g e r  le  p u b lic  a m o n te r  v o ir  le s  
a u tre s .

C ’e s t  p a r  le  so in  d a n s  ces m e n u s  d é ta i ls  q u e  

d o i t  s e  d is t in g u e r  T E x p o s itio n , si e lle  e s t  d ir i-  
g é e  p a r  d e s  h o m m e s  d e  g o ú t ,  ce  d o n t  o n  n e  
d o i t  p a s  d é se sp é re r , m é m e  a p ré s  « la  P o rte  
m o n u m e n ta le  ».

*
II e s t  e n co re  dilTicile d e  se  re c o n n a itre  d a n s  

le s  g ro u p e s  d e  T a lim e n ta t io n  q u i o c c u p e n t  la  
G a le rie  d e s  M ach in es . C e rta in e s  p a r tie s ,  ce­
p e n d a n t ,  s o n t  to u t  á  fa it p rc te s . L a  p re m ié re  
in a u g u ra tio n  a  é té  c e lle  d u  F ernet B ranca, 
d o n t  le  c o q u e t p a v il lo n  a v a i t  é té  le  p re m ie r  
te rm in é  d e  to u te  la  se c tio n  é tra n g é re , L e che- 
v a lie r  M enozzi, r e p ré s e n ta n t  d e s  f ra te lli  B ra n ­
c a , d e  M ilán , a v a i t  c o n v ié  á  c e tte  o c ca s io n  le s  
p r in c ip a u x  m e m b re s  d e  la  c o lo n ie  i ta l ie n n e  e t  
q u e lq u e s  h a u te s  p e rso n n a li té s  p a r is ie n n e s .
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N o m b r e  d e  j o l i e s  f e m m e s  o n t  d e g u s t é ,  e n t r e  

d e u x  c o u p e s  d e  C h a m p a g n e ,  c e  f a m e u x  F e r n e t  
B r a n c a ,  u n  t o n i q u e  u n  p e u  a m e r ,  m a i s  d e s  

p l u s  s a i n s  e t  d e s  p l u s  f o r t i f i a n t s  s i  T o n  e n  J u g e  

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

l e  m i d i  d e  l a  F r a n c e  e t  d a n s  l o u s  l e s  p a y s  

c h a u d s .
J e a n -L o u is .

C O U R R I E R

V i l l a  d e  m o n t a g n e  m e u b lé e  k  l o u e r ,  p r é s  sa­

p i n s .  S ’a d r .  k M . B o u r d in ,  4 ,  r u é  d u  L y c é e ,  D i jo n .

C o l l e c t i o n  d e  t i m b r e s - p o s t e  t r é s  im p o r ­

t a n t e ,  k  v e n d r e ,  p o u v a n t  é t r e  e x a m in c e  k  P a r is .  

E c r ir e  a u  j o u r n a l ,  a u x  in i t i a l e s  D .  M .

L ,  d e  N -  —  E n  c o n s u l t a n !  l e s  t a b l e s ,  v o u s  v e r ­

r e z  q u e  l e s  r e c e t t e s  d 'e n t r e m e t s  n e  s o n t  p a s  s i  r a r e s .

 N o u s  t á c h e r o n s  d e  v o u s  s a t i s f a i r e .

U n e  d e s  p r e m i e r e s  a b o n n é e s  —  N o u s  a v o n s  

d o n n é  c e t t e  r e c e t t e .

G .  R .  —  O x ta i l  : f a i r e  u n  p o t - a u - f e u  a v e c  u n e  

q u e u e  d e  b « u f ,  a j o u t e r  p o u r  3  l i t r e s  d e  p o t a g e  : 4 

c u i l l e r é e s  t a p io c a ,  i  v e r r e  k  m a d é r e  e t  t p e t i t  v e r r e  d e  

c o g n a c  r é d u i t s  k  m o i t i é  a v e c  s  g r a i n e s  d e  p i m e n t  

c o r a i l .  —  P e t i t e  m a r m i t e  : f a i r e  u n  p o t - a u - f e u  a v e c  2 

l i t r e s  d ’e a u ,  6 0 0  g r .  b c e u f ,  l  a b a t í s  d e  p o u l e t  e t  lé ­

g u m e s  e t  s e r v i r  d a n s  u n e  m a r m i t e  d e  te r r e .

R u é  d e  P r o n y .  —  V o u s  d e v e z  a v o i r  c e  p o u le t  

d a n s  v o t r e  c o l le c t io n .

A .  B . ,  A n g o u l é m e . —  V o u s  o b te n e z  u n e  s a u c e  

f in a n c ié r e ,  e n  a j o u t a n t  c r é t e s ,  r o g n o n s ,  q u e n e l le s ,  

c h a m p ig n o n s ,  d a n s  u n e  s a u c e  b r u ñ e  o r d in a i r e .

L .  H - ,  L i m o g e s .  —  C e t t e  r e c e t t e  d e  s o u f f lé  se  

t r o u v e  d a n s  v o t r e  c o l le c t io n .
A l g e r .  —  N o u s  a v o n s  p u b l i é  u n e  r e c e t t e  d e  r a -  

v ío l i .
T ,  G . —  G á te a u  b r e t ó n  : 2 5 0  g r .  f a r i n e ,  1 2 5  s u ­

c r e .  1 2 5  b e u r r e ,  2 j a u n e s ,  6 0  g r .  c c d r a t  e t  a n g é l i -  

q u e ,  3  á m a n d e s  a m é r e s  h a c h é e s ,  2 c u i l l e r é e s  k  c a fé , 

f l e u r  d ’o r a n g e r ,  i  d e  r h u m .  P é t r i r  le  t o u t  e n s e m b le  

e t  c u i r e  k  f o u r  m o d é r é .
B r e s t .  —  R e c e t t e  i m p r a t i c a b l e  p a r  d e s  p e t i t e s  

q u a n t i t é s .  —  R e c e t t e s  p a r u e s  a n t é r i e u r e m e n t .

V .  K . —  C o m p o t e  d e  f r u i t s  e n  b o c a u x  ; l e  l i q u í d e  

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

f r u i t s .
S .  L -  —  U  q u a n t i t é  d 'c e u f s  e s t  in d i q u é e  s u r  le  

n °  s u iv a n t .

L E  P O T A G E  L A M B A L L E  M A G G I
C ’e s t  u n  d e s  d e r n i e r s  v e n u s  p a r m i  l e s  2 7  p o ­

t a g e s  M a g g i .  c e  p o t a g e  L a m b a ü e  ( p u r é e  d e  

p o i s  e t  s a g o u j  e t  c ’e s t  p e u t - é t r e  l e  p l u s  d e ­

m a n d é  e n  c e  m o m e n t .  I I  a  o b t e n u  u n  s u c c é s  

e x t r a o r d i n a i r e .  I !  s e  r e c o m m a n d e  p a r  s a  s a ­

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

p r é p a r a t i o n ,  c e  q u i  e s t  d ’ a i l l e u r s  l e  c a r a c t é r e  

d i s t i n c t i f d e  t o u s  l e s  p o t s ^ e s  M a g g i : o .  1 0  c e n ­

t i m e s  l a  t a b l e t t e  p o u r  d e u x  b o n s  p o t a g e s .  E n  

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

t o u s  l e s  p r o d u i t s  M a g g i  ( c o n s o m m é s ,  b o u i l -  

l o n s ,  p o t a g e s ,  e t c .

L E S C A F ÉS C A R V A L H O
S i  l e  c a f é ,  a u  c o n t r a i r e  d e s  b o i s s o n s  a l c o o -  

l i q u e s ,  r é u n i t  T u t i l e  á  T a g r é a b l e  e n  e x c i t a n t  

l e s  f a c u l t é s  d e  T i n t e l l i g e n c e  e t  e n  n o u s  d o n ­

n a n t  d e s  s e n s a t i o n s  e x q u i s e s ,  i l  n e  f a u t  p a s  

o u b l i e r  q u ’o n  n e  l e s  o b t i e n t  q u ' e n  s a c h a n t  

f a i r e  c h o i x  d e  s o n  m é l a n g e  e t  e n  n ' e m p l o y a n t  

q u e  d e s  c a f é s  s u p é r i e u r e m e n t  t o r r é f i é s .  C ' e s t  

p o u r q u o i  n o u s  r e c o m m a n d o n s  l e s  e x c e l l e n t s  

C a f é s  C a r v a l h o ,  v e n d u s  e n  b o i t e s  c a c h e t é e s  

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

P r é s e r v e z  v o s  l a i n a g e s  e t  v o s  f o u r r u r e s ,  p a r ­

f u m e z  v o t r e  U n g e  a v e c  l a  L a v a n d e  a m b r é e  

d e  B o u r b o n ,  e n v o y é e  f r a n c o  a u x  l e c t r i c e s  d u  

P o t - a u - F e u  e n  b o i t e s  d e  5 0 0  g r .  3  f r .  5 0 ;  

2 5 0  g r .  2  f r . ;  1 2 5  g r .  i  f r .  2 5 ;  e t  e n  s a c h e t s  

d e  o  f r .  7 5  ( 8  f r .  l a  d o u z a i n e ) ,  p o u r  p a r f u m e r  

l e s  a r m o i r e s  á  U n g e .  —  C h e z  H e n r t ,  á  la  
P e n sé e ,  5 ,  f a u b o u r g  S a i n t - H o n o r é ,  P a r i s .

• n n  1 1  f i i f  i  T r  1 1 '  L o u i s  X IV , d a n s  la  M a m e ,  
B E : \ l  E d . I I L A L  á  3  k i l o m . ,  s t a t i o n  d e  l a  
l i g n e  P a r i s - S t r a s b o u r g jó  c h .  d e  m a i t r e s ,  4  d e  d o m e s t . ,  
l e  t o u t  m e u b l é .  C h a p e l le  o r g a n i s é e ,  p a v i l lo n  a v c c  
3 c h a m b r e s ,  s a ló n ,  s a l l e  k r a .  P a re  d e  12 h e c ta r e s ,  
2 r iv i é r e s  p o í s s o n n e u s c s ,  c h a s s e ,  m o u i i n ,  c h u t e  
c o n s t a n t e  d e  2 5  c h e v a u x ,  1 9  h e c t a r e s  d e  t e r r e  a u  
b o u t  d u  p a i c .  B e u r t c r ie  k  i n s t a l l e r  a v a n ta g e u s e m e n t .

A  v e n d r e  o u  k  l o u e r .  E c r i r e  d e  G . a u  Pol-au-Feu.

I > M |  RirSpeuiala
V p l l l l l  I  l | l l | *  ptéparéa au B im uth ,

Ayuntamiento de Madrid



HiO LE POT-AU-FEü

M A I  G A S T R O N O M I Q U E

P o i s s o n

L e  S a u m o n  e s t  f o l i j o u r s  f o r t  c h e r .  L e s  s a u m o n s  

e n t i e r s  d t n v i r o n  3  k i l o s  v a r i e n t  d e  9  i  1 0  f r a n c s  l í  

k i l o ; l e  s a u m o n  c o u p é ,  d e  n  k  1 ?  f r a n c s .  B e a u ­

c o u p  d e  s a u m o n  f r ig o r i f i é ,  h a b i lf e m e n t  « t r a v a i l l é »  

e s t  o f f e r t  á  d e s  p r ix  m o i n d r e s ,  C r u ,  i l  e s l  a s s e z  d i f f i ­
c i l e  k  d i s t i n g u e r  d u  s a u m o n  f r a i s .

L a  t r u i t e  's a u m o n é e ,  a u - d e s s u s  d e  3 k i l o s ,  c o ú t c  

d e  9  k  I J  f r a n c s  l e  k i l o ;  a u - d e s s o u s  d e  c e  p o id s ,  
12 k 1 4  f r a n c s .

P e l i i e  t r u i t e  d e  r i v i k r e : 9  k  10 f r a n c s  i e  k i l o .

L e  t u r b o t  e t  l a  b a r b u e  s o n t  m o i n s  c h e r s  : j  f r .  5 0  
k  5  f r .  5 0  l e  k i l o .

P a s  d e  v a r i a t i o n s  s u r  l a  s o lé  : 4  f r .  5 0  k y  f r .  5 0  
l e  k i l o  s u i v a n t  g r o s s e u r .

B a r  ; 5 f r .  k  5 f r .  5 0  l e  k i l o ;  m u l e t  : 4  k  5  f r .

L e s  d o r a d e s  v a l e n t  3  f r . k  2  f r .  2 5  l e  k i l o  ; c e l le s  

q u i  a r r i v e n t  e n  c e  m o m e n t  s o n t  r e l a t i v e m e n t  p e t i t e s .

L e  r o u g e t  b a r b e t  v a u t  6  f r a n c s  l e  k i l o  ; o n  t r o u v e  

s u r t o u t  c e lu i  d e  l ’O c é a n ,  q u i  p é s e  d e  3 0 0  k  6 0 0  

g r a r r im e s .  L e  p e t i t  r o u g e t  d e  la  M é d i t e r r a n é e  f a i t  

c o m p lé t e m e n t  d é f a u t  c e r t a in s  j o u r s ; il  s e r a  p lu s  
á b o n d a n t  q u a H d  il  f e r a  c b a u d .

C o lin  : 2 f r ,  2 3  i  2  f r ,  5 0  l e  k i l o ,  e n v i r o n .R a p p e ­

lo n s  q u e  Ie 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  2  k i lo s .

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

L e  m a q u e r e a u  d e v i e n t  a b o n d a n t  : 6 0  k  7 0  c é h t .

L a  l a h g o u s t b  s  m a i h t l i n t  3  d é s  c o u r s  é le v é s  q u i  

n e  b a i s s e s o n t  p r o b a b l e m e n t  p o i n t  p e n d a n t  l 'E x p o s i -  

t i o n  : 5 f r .  5 0  k  6  f r .  5 0  l e  k i l o .  F.t l e s  l a n g o u s t e s  

a u - d e s s u s  d e  2  k i l o s  s o n t  a s s e z  r a r e s .  L e  c o u r s  d u  

h o m a r d  v a r i é  d e  4  f r .  5 0  k  6  f r .

L 'a lo s e  e s t  a s s e z  a h o n d a n t e ;  u n  p o i s s o n  d e  k  4 
l i v r e s  c o ú t e  < J e 4 k  5  f r a n c s .

C A U S E R IE  DU F O Y E R
P a r i s  & o i i i q  h e u r e s  

O n  f a i t  u n  p e u  p o u r  l a  m o d e  c e  q u 'o n  f á i t  n o u r  
l a i e m m é :  p a r  c r a i n t e  d é  l u i  d é p l a i r e ,  o n  n e  d i s c u t e  
p a s  a v e c  e l l e ,  C e s t  a i n s i  q u e  l e s  f iv e - o 'c l o c k ,  m a lc r é  
l e u r s  in c o n v é n ie n t s ,  s o n t  e n t r é s  d a n s  n o s  m c r u r s .  
A p r e s  u n  t o ü r  a u  b o i s ,  d é s  c o u r s e s ,  d e s  v i s i t e s ,  o n  
e s t  c h á r n l é  d e  t r o u v e r  o u v e r t s  d e s  s a lo n s  c o g u e t s  
a t t i r a n t s .  o u  l 'a p p é t i t  e x c i té  p a r  l 'e x e r c ic e  s e  s a t i s -  
t a i t ,  011 p l u t ó t  s e  t r o m p e ,  e n  a b s o r b a n t  s i r o p ,  l i ­
q u e u r s .  p e t i t s  f o u r s ,  t o u t e s  c h o s e s  d é l ic s te s  q u i  f o h í  
I a t t r a c t i o n  d e s  l i v e - o 'c lo c k .  D e u x  h e u r e s  a p r é s  o n  
r e n t r e  c h e z  .«01 p o u r  l e  d in e r ,  p o U r  c e  r e p a s  s o l id e ,  
c o r r e d ,  n e c e s s a i r e  k  la  r é p a r a t i o n  o r g a n i q u e ;  m a is

l 'a p p é t i t  s 'e s t  e n d o r m i  s o u s  le  p o id s  d e s  f r i a n d is e s ,  
II r é f u s e  d e  s e  r e v e i l l e r .  A u s s i  le s  h a b i t u é s  d e s  f iv c -  
o d o c k s a f f a i b l i s s e n t ,  s ’a n é m i e n t ,  e t  a l o r s  s u r v ie f i -  
n e n t  I e s  n e r v o s i t é s a v e c  le  c o r t é g e  d e s  i n s o m n i e s ,  d e s  
v a p e u r s ,  d e s  i r r i t a b i l i t é s ,  d e s  a n g o i s s e s ,  d e s  f o l ie s  
t e r r e u r s ;  l a  n e u r a s t h é n ie  p r e n d  p o s s e s s io n  d e  c e s  
o r g a n e s  s u r m e n é s .

O n  n e  p e u t  c e p e n d a n t  s e  r é s ig n e r  k  r e n o n c e r  k  c e s  
r é u n i o n s  c h a r m a n te s ,  A lo r s  q u e  f a i r e ?  O n  a  c h e rc h é

! .  “  U "  tonique  s é r ie u x ,
l a p e r i t i f  d e s  s a lo n s ,  d i s t i n g u é ,  n o n  t o x i q u e ,  é lé -  
g a n t  s a í n !  i l e s t i k !  c ’e s t  le  f r r ü  ¿ ? é s r '/«  q u i  t i e n t  
I a p p é t i t  b i e n  e v e i l l é  p o u r  le  d i n e r  d u  s o i r  p a r c e  q u ’il

D ' '  H a d e t .

A n n é é s  Oe S u c c é s  '1
AlCdOL
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E X C E L L E N T  a u s s i  p o u r  lu s  D E I»T S  e t  l a  T O IL E T T E

.  P R B SSB ,'7A 5' I Í '  c o a tr e  le s  á í l f i á l í i f i s

L ’A r g u s  d e  l a  P r e s a e  f o u m i t  a u x  
a r t i s t e s ,  l i t t é t a t e u r s ,  s a v a n t s ,  h o m m e s  p o -  
l i t i q u s s j t o u t  c e  q u i  p a r a i t  s u r  l e u r  c o m p te  
d a n s  le s  j o u r n a u x  e t  r e v u e s  d u  m o n d e  
e n t í e ^ l 4 , m e  D r o u o t ,  P a r i s ) .
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