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Purée d'Oignons Souhise

~ purée d’oignons dite . Hour

bise », JiHie uu rble trés impor-

tant dans la cuisine «omme
« garniture », O’est-ib-dire qu'on ne la pré-
sente pas seule; elle sert d’accoiapagne-
niant a un braisé ou un arbti, soitquon la
serve & part et on méme temps, soit qu’on
la dispose .sur le plat laéine.

Kilo sst également usitée avec certaines
préparations de poisson : croquettes, filets
sautés, etc. On la sert encore sous des
(Bufs mollets.

Parmi les différentes recettes, nous avons
choisi, pour la donner wi ce moment, une
formule eKclusivement maigre. C’est d'ail-
leurs une de celles donnant le meilleur résul-
tat, méme quand 0 s’agitd’accompagner la
yiande de bowc.herie ou la volaille, car
elle 86 combine trés hjen ave« k jus de«
viamles. La purée, ainsi préparée, est tritj
délicate et d’une jolie teinta blanche, ainsi
qu'il convient a la véritable «loubise. Klle
est parfaite aye¢ une pintade ou des cotne-
loties d’agneau-

Bien que la confection de la purée n’ait
rjod de compliqué, nous avons donné dea
explications tres détaillées, car la réussite
dépend de menus soins dans la cuisson,
dont les cordons-hleus inexpérimentés ne
se rendent pas suffisamment compte.

Froportipse

Pour 7 on 8 personnes .

J kilo de beaux oignons épluchés;

2 ljtces d’eau;

demhtreedelalt;

HIMTIMMIEXIT(MMI U

D'Hars 1896.

Aw m nbwh i HAnmmnwwn kownnigyy

20 grammes de farine;

7B — debeqrre;

1 cuillerée a café rase de sel fit) ;
1 pincée do muscade;

1 prise de poivre.

Temps nécessaire ; 2 heures 112,

Pour blancblr les oig-tidns

Choisissez de beaux oignons hien sains.
Epluchez-les de fagon a enlever toutes les
peaux colorées. Coupez-les en quartiers,
et ayez soin de rogner sur chaque quartier
la partie dure qui touchait a la racine;
cette partie donne un godt fort et Acre
qu’il faut éviter.

Faites bouillir, pour les quantités ci-des-
sus, 2 litres d'eau daus une casserole ou
marmite quelconque, sur un bon feu. -1&
tez-y les oignons avec une cuillerée de gros
sel. Couvrez la casserole, faites reprendre
I’6bullition, et, k dater du moment ou le
tout a commencé a bouillir, laissez sur le
feu vingt bonnes minutes. L'ébuliitinn doit
étre bien soutenue pendant tout ce temps.

Egouttez alors les oignons dans une pas-
soire que vous mettez sous le robinet d'eau
froide pour les bien rafraichir. Ceci contri-
bue encore a les adoucir et a atténuer leur
godt souvent trop accentué.

Pendant qu'ils baignent, préparez la cas-
serole ou ils achéveront de cuire.

C'est, sans contredit, une cas.serolc en
cuivre étamé qu’il faut prendre, comme
emmagasinant le mieux de la chaleur sans
briler.

Ne la choiflissez pas trop grande, car, a
la cuisson, les oignons vont fondre gt tasser
encore.
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Beurrez-im le fond et les parois, bien
largement, avec 30 grammes de beurre que
vous étalez avec le doigt.

Egouttez, le plus complétement que vous
pourrez, vos oignous, en les pressant entre
les mains pour en extraire le surplus d’hu-
midite.

Mettez-les dans la cassenile beurrée.
Couvrez-le.s avez uu rond de papier que
VOUS avez beurré avec gros comme une
noisette de beurre, et posez sur le tout un
couvercle qui ferme hien.

Cuisson des oignons

Mettez la casserole sur un feu trés mo-
déré et laissez cuire doucement jusqu’a ce
que les oignons s’écrasent facilement sous
la cuillere. En cette saison, il faut hieu
compter une heure et demie. Remuez de
teuips eu temps, en recouvrant tout de
suite soigneusement du papier et du cou-
vercle. Les oignons ont d rendre un li-
quide suffisant pour la cuisson et qui doit
empécher le fond de la casserole d’attacher ;
mals il faut quand méme y veiller.

Il est trés important que la cuisson soit
douce et réguliére, afin que les oignons
rendent peu a peu leur humidité et que, de
plus, cette humidité ne s’évapore pas & me-
sure. Voila pourquoi le couvercle de papier
beurré reposant sur les oignons mémes est
utile. 11 faut donc éviter tout exces de feu,
car le beurre, chauffant alors trop fort,
ferait rissoler I'oignon qui perdrait toutes
les qualités nécessaires a la purée.

Une dizaine de minutes avant le mo-
ment ol I'oignon sera tout a fait cuit, pré-
parez la liaison de béchamel quivous sera
nécessaire.

Xta béchamel

Prenez une casserole émaillée ou autre,
pas trop petite, bien que les quantités
qu’elle ait a contenir soient minimes. Mais,
comme il s’agit de travailler trés vivement

le mélange avec la cuillére ou le fouet, un
peu plus d’espace est nécessaire.

Mettez dans la casserole ilO grammes de
farine — ou deux cuillerées rases — et
20 grammes de beurre.

Posez surun feu trés doux, remuez avec
la cuillére de boisjusqu’ace que lebeurre se
soit fondu et mi-langé avec la farine. Laissez
la casserole déconverte, sur le méme feu
trés doux, pendant cing ou six minutes, de
fagon que la farine cuise sans colorer du
tout. Le mélange doit garder seulement la
teinte donnée par le beurre ; il faut donc
une clialeur tres douce sous la casserole
pour obtenir ce roux blanc. Remuez deux
ou trois fois avec la cuillére de bois pour
vous assurer que le fond de la casserole ne
prend pas couleur.

Retirez la casserole du feu et versez-y
par petites quantités a la fois, le verre de
lait chaud. Tournez trés vivement avec la
cuillére de bois pour délayer en évitant les
grumeaux, et n’ajoutez une nouvelle quan-
tité de lait que lorsque le mélange de la
casserole est parfaitement uni.

Salez avec une pincée de sel, ajoutez
une prise de muscade rapée; posez votre
casserole sur un feu modéré, sans cesser de
tourner vivement, jusqu’a ce que la sauce
ait pris consistance et soit prés de bouillir,
soit a peu prés au hout d’une a deux mi-
nute. Elle épaissit tres rapidement. Dés
que vous la voyez au point, retirez vive-
ment du feu et tournez encore hors du feu
pendant une seconde.

Xie mélange

11 s’agit maintenant de méler la bécha-
mel etles oignons.

Les oignons doivent étre absolument
cuits et fondants comme nous l'avons dit.
Ecrasez-les avecle dos de la cuillere, pour
vous en bien assurer et pour faciliter aussi
le mélange que vous allez faire. .Si, & ce
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moment, ils gardent un exces d'humidité,
faites la réduire en laissant bouillir a dé-
couvert et en remuant avec la cuillére.

[l faut quils soient en bouillie bien
ctimpacte, san.s liquide surnageant, avant
dy verser la liaison; ils doivent avoir
conservé la teinte qu'ils avaient des le dé-
but de la cuisson.

Toutes ces conditions étant observeées,
vous pouvez les lier.

Versez peu a peu la béchamel, en tour-
nantet en mélangeant, sur feu doux tou-
jours, jus(ju’a ce que le tout soit bien amal-
gamé ; laissez sur le feu encore une ou
deux minutes sans cesser de tourner.
Maintenant il faut passer ce mélange.

Pour passer

Le tamis de crin est absolument préfé-
rable au tamis métallique dont le treillis est
trop large. Ce n’est pas qu'il reste beau-
coup de déchets sur le tamis ; mais le pas-
sage de l'oignon @ travers un tissu trés
serré est indispensable pour rendre la pu-
rée bien lisse : sans cela elle reste toujours
grenue.

Posez donc le tamis au-dessus d’une
petite terrine ; versez seulement une petite
partie des oignons sur le tamis, et écrasez-
les avec le champignon de bois en frottant
doucement dans un mouvement de va-et-
vient; nous avons déja dit que pour toutes
especes de purées on obtenait ainsi un ré»
sultat meilleur et plus rapide qu’en frottant
circulairement, c’est-a-dire « en rond »,

La purée

Quand tout est passé, lavez et essuyez
la casserole ot les oignons ont cuit, et
mettez la purée dedans.

Posez la casserole sur un feu modéré,
faites chauffer et, s'il estnécessaire, réduire
sanscouvrir la casserole etsans cesser de
tourner jusqu’a consistance convenable. Je
ne puisici fixer le temps nécessaire : il

dépend du surplus de liquide pouvantexis-
terencore dans fa purée d’oignons. Si tout
a été bien conduit, trois ou quatre minutes
doivent suffire. La purée doit étre alors
lisse etonctueuse, d’un blanc créme comme
une purée de pommes de terre ou de ha-
ricots.

Goltez pour I'assaisonnement ; ajoutez
le reste du beurre, et dés qu'il est dans 1a
casserole, retirez du feu. Faites fondre le
beurre en battant bien 1a purée, et tenez
seulement au chaud, car le beurre ne doit
pas bouillir. La purée est pi'éte a servir
Immédiatement.

Observations

Pour les besoins du service, on peut,
quand 1a purée est liée et amenée au point
de consistance voulu, la tenir dans sa cas-
serole au chaud jusqu’au moment de I’em-
ployer. Si, en attendant, elle est devenue
un peu trop épaisse, il suffira de I’éclaircir
avec une ou deux cuillerées de lait chaud.
Aprés quoi on ajoutera le beurre, juste au
moment de servir.

Le temps de cuisson varie selon le mo-
ment o0 sont employés les oignons. Plus
I’oignon est vieux, et, plus son godt étant
fort, il importe de le faire bouillir longue-
ment & grande eau. Il faut, quand on
I’6goutte, qu’il soit déja amolli et comple-
tement défait, comme effeuillé. Choisir
toujours pour la purée de gros oignons

hlancs.

vieille Catherine.

Les années 1893, 1894 et 1895 ne sont
vendues qu’a nos abonnés.

L’apnée 1893 {dix-sept numéros),forme
un volume brochédu_ prix de cing francs,
Parisetprovince; sixfrancs, etranger.
_Les vingt-quatre numéros de 1894 sont
livrés ensemble auprlx desixfrancs, Paris
et province; seMirancs, étranger. Mémes
8onijét505ns pour les vingt-quatre numéros
e ,
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CANARD SAUVAGE 30T!

Cours de M. A. Cétombié
Compte rend-A ipididl di “ Pot-au-Feu

Mesdames,

Ld canard sauvage, précieux on temps
de caréme - - car dalis beaucoup de dioce-
ses, datiS cfelui de Paris notamment, IE-
glise le considere comme maigre — est un
gibier fort délicat, peut-&tre moius dispen-
dieux qu’il n'en a lair. A Paris un beau
canard sauvage codte environ 0 francs, et
il fournit parfois autant de chair qu’un
poulet du méme prix. G’est un roti tres
suffisant pour cing «{ six persoHnesi M
I'on veut faire leschoses grandement, on se
contente méme de servir I8s filets. C’eSt
d’ailleurs presque une économie, car, le
lendemain, on iliange les cuisses avec du
pilaff; oubien, aprés tes avoir pannées, on
les passe au heurre et on les accompagne
d’une suUce diable. M I'on a servi deux
canards, on peut, avec les quatre cuisse.?,
faife Un eXcellent Salwis.

XiCB pFép&i-atlfa

Je flambe le canard avant de le vider,
pour éviter de mouiller les poils, qui tiam-
befaient ensuite difficilement.

Aprés avoir enlevé la téte, j'incise la
peau du cou sur toute sa longueur, du coté
du dos; j'enléve le jabot etje coupe les

deux noisettes du gésier; c’est-a-dire que
je tranche lapartie arrondie de chaque coté
du gésier,obtenant ainsideux demi-sphéres
épaisses 'envirol 1 centimétre. C'est la
seule partié bonne du gésier; je lutili-
serai pour la sauce.

Je pratique ensuite une légére incision
en travers, a I'extrémité posterieure de la
béte, et je fais sortir I'intérieur en pressant
le long du ventre. Je mets le foie de coté
pour lier la sauce au dernier moment.

Enfin, je tranche le cou, que je divise
en2 ou 3 morceaux. Je laisse lapeau du cou.

Je laisse les pattes entieres et les trempe
un instant dans l'eau bouillante, afin de
les débarrasser plus facilement de la peau
qui les recouvre. Je coupe le petit aileron.

Pour brider

11 s agit maintenant de bien brider, afin
de ptmvoirtailler de beaux filets. L ‘opéra*-
tion est, du reste, trés simple.

Le canard étant posé surle dos, la téte
pn*s de moi, je ramene les cuisses du cote
du cou, de fagon qu’elles soient verticales.
Je pique dans le gras de la cuisse derriére
I0a et je fais sortir 'aiguille au point cur-
respundant de l'autre cuisse, sans passer
dans I'estomac, c’est-a-dire qu’entre les
deux cuisses laiguille doit pa.?sor dans lo
vide.

Je retourne alors I’animal et je pique le
bout de l'aile, puis la peau du cou que
| ai rabattue sur le dos, et je sors par
autre aile.

Je serre bien la ficelle pour ramener les
cuisses vers le cou, et je l'arréte par un
double neeud. Les cuisses sont alors pres-
que verticales; il ne reste plus qu’a replier
les pattes et a les tourner légérement, de
facon que la palme ouverte emprisonne
le flanc et la cuisse.

Enfin, je brise I'os du croupion en le
retournant, etje le fais rentrera 'intérieur.
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lia cuisson

Maintenant si je veux que mon canard
soit maigre, je I'enveloppe d’une feuille de
papier beurré.

Sinon, je place sur I’estomac une
barde de lard qui doit couvrir toute la
poitrine et avoir environ 20 centimétres
de longueur sur 10 & 12 de largeur.

J’embroche le canard et, dans les deux
cas, je le fais rotir @ bon feu sans l'arro-
ser.

[l faut compter environ 16 minutes de
cuisson.

Xia sauce

Il est préférable de s'occuper de la sauce
des que le canard est vidé, et avant de
mettre celui-ci @ la broche; car le temps
pendant lequel I'animal rbtit n’est pas suf-
fisant pour ['obtenir bonne,

Je mets dans une petite cassenile environ
40 grammes de lard coupé endés; je laisse
fondre un peu a feu doux, puis j’ajoute
lés abattis, c’est-a-dire les ailerons, Ie
cou coupé en trois ou quatre morceaux
et les noisettes du gésier. Je laisse colo-
rer pendant cing ou Six minutes, apres
qloi j'ajoute environ 30 grammes de
carotte coupée en rouelles et autant d’oi-
grion coupé de méme,

Je laisse colorer seulement une ou deux
minutes, puis je mouille avec 2 décilitres
et demi de vin blanc ou rouge et autant de
bouillon, soit en tout 5 décilitres. J ‘ajoute
1 brin de thym, une demi-feuille de lau-
rier, un peu de sel, et je laisse houilloter
a casserole couverte jiendant environ une
heure et demie. Au bout de ce temp.s, le li-
quide doit étre réduita 2 décilitres. Si la
réduction n’est pas suffisante, je l'achéve
sur feu vif, & casserole découverte.

Je passe ce jus, je le dégraisse, si c'est
nécessaire, etje le tiens au chaud.

Quand le canard est roti, je dégraisse le
jus de la lechefrite, j’y ajoute un peu de

vin blanc pour recueillir le jusqui a glace,
etje mélange au jus que j’ai préparé.

Je fais alors chauffer, et, quand le jus
est chaud, je retire la casserole du feu et
je lie avec 5U grammes de beurre, le foie
cru béché tres fin, et, sion I'aime” un peu
d’échalote crue, également hachée trés fin.
J’ajoute sel, poivre et quelques gouttes de
jus de citriD.

Pour servir

Aprés avoirenlevé la barde ou le papier,
je pose le oaliard surun plat long avec uu
demi-citron a chaque bout.

Je répands dans le plat une cuillenie de
sauce pour qu’il soit « fumant », et je sers
la sauce & part. Il faut des assiettes br-
lantes.

Mazaris.

AV~™IS

Le Tapioca-Boutllon Boudler dont bous continue-
rons les diverses recettes dans le prochain numéro,
se tromie aux anots snivanis :

DEPOT CENTRAL :
BOUDIER, 54, rue de la Verrerie, Paris.
Et chei ;

MM. Arnou, 37, rue de Paris (Passy).
Couturier, 171, boalevard Saint-Germain.
Deshayes, 72, boulevard Voltaire,
Lecat, 99, boulevard liagenta.
Pereheron SlI-Georgea, Jo, rue du Bac.
Singeot. 68 et 70, avenue de Neuilly (Neuilly).
Testot (E.), 15, ruede la Chaussée-d’Autin.
Vautier (E.), 12, rue de Size.

Pmr la Provinceet [Etranger, s'adresser a*D "t central,

Envoi franco d’échantillon et recettes
contre 2 timbres de o fr, 15 adressés au
Dépdtcentral, 54, rne de la Verrerie, Paris,
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RAGOUT A LA FLORENTINE

(STUFFATO)

Nos abonnés font grand accueil & nos
recettes de cuisine étrangére, que nous
choisissons toujours d’exécution facile et
en évitant les mets de godt tnip «exo-
tigue. »

Le ituffato estun nom générique sous
lecjuel les Italiens désignent divers ragolts
cuits & I'ctuvée. Celuique nous donnons ici
est un plat d’aspect agréable, nourrissant,
presque « bourratif » et, surtout ee qui
n'est pas a dédaigner, bon marché. On le
mange surtout a Florence.

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes :

500 grammes de jarret de veau sansos;

00— dejambon cru;

15— defarine;

4 decilitres de bouillon ;

3 cuillerées de purée de tomate épaisse
ou une belle tomate fraiche ;

2 cuillerées d’huile d’olives;

1 gousse d’ail [facultative);

2 honnes pincées de poudre d’épices;

1 bouquet garni.

POUR LE MACARUUKI

150 grammes de macaroni;

60 —  deparmesan ;
75 -- e beurre;
15 --osel;

Bouquet garni;
| litre d’eau bouillante.

&e Jarret de veau

Prenez le milieu du jarret. Le haut,
¢ est-a-dire la partie la plusgrosse, est trop
gras; et le bas n’est pas assez charnu.

Il faut compter, pour obtenir une livre
de chair, sur environ 300 grammes de dé-
chets, tant en 0s qu’en peaux et parures.
Mais cet os est trés hon, car il renferme
de la moelle, eton Iutilise dans un bouillon
ou un jus quelconque.

t aites .scier par le boucher le morceau
de jarret en 4 ou 5 morceaux, figurant
ainsi des tranches épaisses a peu prés de
deux doigts. On facilite ainsi le découpage
de la viande et I'extraction de | 0s.

Sil’on habite la campagne ou la cuisi-
niere doit souvent elle-méme couper et
préparer la boucherie, on pourra, a la
rigueur, désosser le jarret tout du long, en
mettant I'os & jour, sans le scier .sur le
travers comme nous lindiquons. Mais le
premier procédé est préférable pour avoir
des morceaux égaux et bien parés.

Enlevez complétement toutes les peaux
qui recouvrent les chairs, ettous les nerfs,
filaments et pellicules que vous trouvez &
I'intérieur. Coupez ensuite chaque tranche
en morceaux, autant que possible égaux,
de 3 & 4 centimetres carrés.

lie jambon

Ayez une tranche de bon jambon cru,
et maigre autant que possible. Ce n’est pas
pour fournir de la graisse, mais pour don-
nerun bon godt, que le jambon vous est
nécessaire. Enlevez la couenne, et coupez
le jambon en lardons de 2 & 3 centimetres.

lia cuisson

Prenez une casserole trés hasse dite sau-

teuse, juste assez grande pour que les mor-
ceaux de veauy tiennent tous tassés leg
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litis & c&té des autres, mais pas les uns siir
les autres, car alors ils ne « reviendraient »
pas bien sfeux du dessus tiendraient dans
la buée ceux du dessous et les empéche-
raient de colorer rapidement.

Ceci est d’autant plus nécessaire avec le
veau qui est long a rissoler, ayant, comme
toutes le« viandes peu faites, un jus clair
et abondant.

Versez 2 culllérécsd’huiled’olives dans la
sauteuse et posea-la sur unfeu trés soutenu.

Ne laissez pas briler I'huile, et, des
qu’elle est bien chaude, mettez-y les mor-
ceaux de veau avec le jambon, et ajoutez
--- Sl vous y tenez — la gousse d’ail non
épluchée,cequi Jjprtnet de la mieux retrou-
ver pour I'enlever.

Laissez la casserole découverte pendant
tout le temps que les viandes se colorent,
et maintenez lefeu bifenvif srmsla casserole.
Il faut ccimpter au moins une vingtaine
de minute.» pUuf arriver & une coloration
suffisante.

Si le feu n’est pas assez soutenu, les
viandes laissefit échapper lefirs jus, bouil-
lent sans colorer, et perdent toute saveur.

Sautez de temps en temps la casserole
pour que tous les morceaux se colorent
bien sur todtes leurs faces. C’est naturelle-
ment vers la fin qu’il faut les surveiller et
les remuer davafitage. Quand ils sont tous
bien dorés, retirez la casserole du feu, et
enlevez la gousse d’ail, si vous ne voulez
en avoir que le fimot.

Remettez la casserole sur un feu inc-
dere, saupoudrez les morceaux avec la
quantité de farine indiquée. Remuez avec
la cuiller de bois et laissez cuire pendant
une a deux minute.». La farine ne doit pas
chauffer trop fortement, afin de ne pas
briler, car il fauttenir compte que I'huile
est brilante et la casserole surchauffée.
U’»0 autre coté, si Iftfarine ft'est pas cuite
sufflsafflttieiit, était &minéé« ips propor-

tions pour lesquelles elle figure, la sauce
serait lourde et pateiise.

La farine étant cuite, Vefsei; doucement
te bouillon froid ou tiéde, pou & peu, &ii
ayant soin, aprés le premier décilitre, de
bien délayer avec la cuiller de hois, pour
écraser les grunieals qui auraient pu se
produire. Ajouter lapUtéé de toBiatCS, sel,
poivre, saupoudrez aVeC la prtudrC d’épicés,
remuez bien, nichez dans dn coin de la
casserole le bouquetgarai. Sivou.semployez
de la tomate fraiche, enlevez la peau, les
pépins, pressez-la pour exprimer son eau
et ajoutez comme la purée. Couvrez eSao-
tement la casserole et retirez-la sur un feu
doux, ou elle devra bouillotter tranquille-
mentpenefant une heure.

Il n’est pas nécessaire que la casserole
soit mise au four ni aveC di feu sur le cou-
vercle: mais il faut la teuir sur un four-
neau suffisamment chauffé pour que Iair
environnant soit chaud et (jue, par consé-
quent, la casserole soit enveloppée d’une
bonne température. C’est pour cette raison
que je recommande de ne pas employer le
gaz, qui chaufferait trop dessous, et pas
assez autour ni dessus.

Le macaroni

Une deini-héure avant de servir, prépa»
rez votre macaroni.

Voiis pouvez employer du petit tflacato-
ni fin de Naples, si vous en avez. M.iis le
gros macaroni ordinaire, a condition qu'il
soit de hoimé qualité, est excellent.

Nous savons que, pour étre' de bonne
qualité, le macaroni doit étre d’une Couleur
jaunatr«*et non pas grise, plutot transpa-
rent, et quand on le casse, présenter a
I'intérieur un grain compact et lisse. Cas-
sez-le en petits morceaux longs tout au
plu» de 4 centimetres, car & la cuisson il
gonfle et s'étend en tous sens, et ju'endra
alors de» dimensions tres suffisantes. Avez
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ime casserole contenant envinin un litre
d'eau bouillante, salée avec 15 gr. do sel,
et assaisonnée d’uii bouquet garni : laurier,
thym, persil. Jetez-yle macaroni, posez sur
le feu, et, dés que vous voyez I'€bullition
reprendre, retirez vivement du feu et tenez
la casserole soigneusement couverte, sur le
eoin du fourneau. L'eau ne doit plus bouil-
lir, mai.? étre seulement tenue aussi chaude
que possible, afin que le macaroni ne fasse
que « pocher». Nous avons déja expliqué
que I’ébullition prolongée donne aux pates
un godt de colle qu'il faut éviter.

Le macaroni étant bien goullé et tendre,
tout en restant entier sans se fendiller, —
ceciau bout de vingt-cing minutes environ,
quand tout a bien marché, — jetez-le d.ans
une passoire fixée au-de.?sus d’une terrine ;
afin que, tout eu égouttant, il reste humide
et chaud avec la huée qui se dégage de
I’eau de cuisson recueillie des.sou?.

Quand il est bien égoutté, remettez-le
dans sa casserole rincée, et ajoutez-v, en
deux foispour qu'ils fondent bien, le par-
mesan rapé et le beurre divisé en petits
morceaux, une honne pincée de poivre, du

sel. Chauffez la casserole sur un feu mo-

déré en la sautant pour bien mélanger. Ne
remuez ni avec une cuiller, ni avec une

fourchette, pour ne pasdéchirer le macaro-

ni. Ajoutez quelque.? cuillerées de la sauce
du veau: & peu prés la moitié du liquide
que renferme la casserole. Sautez encore
p<jur que tout le macaroni soit également
coloré parle jus. Goltezpour I'assaisonne-
ment des deux casseroles et accentuez s'il
est besoin.

Pour servir
Dressez le macaroni en couronne sur un
plat rond bien chauffé. Mettez dans le mi-
lieu de la couronne le.? morceaux de veau
en petite pyramide, et versez dessus le
reste de la sauce. Servez tout de suite.

L a ViEILCE Catherine
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OMELETTE AUX FINES HERBES
RAGOUT A LA FLORENTINE
POULET FROID EN MAYONNAISE
SALADE DE LAITUE
GATEAU DE POMMES DE TERRE

POTAGE BRUNOISE
PAIN A LA REINE
LAPEREAUX A LA VENITIENNE
RIS DE VEAU AUX POINTES D'ASPERCES
CANETONS ROTIS
POULARDES EN ROCHER
GLACE AUX FRUITS
R
CROUTES A LA SARDINE
®UFS MOLLETS SUR PUREE SOUBISE
SAUMON GRILLE
MACARONI AU GRATIN
SWISS PUDDING

POTAGE AUX HERBES
SOUFFLES AU FROMAGE
MATELOTE D'ANGUILLE
CANARD SAUVAGE ROTI
VOL-AU-VENT DE LEGUMES
GATEAU DE POMMES

BEIGNETS DE CERVELLES
GIGOT BOUILLI A L'aNGLAISE
PUREE DE NAVETS
RILLETTES — SALADE
CREME A LA VANILLE

POTAGE CREME DE CHOUX-FLEURS
CABILLAUD A LA HOLLANDAISE
NOIX DE VEAU A LA BOURGEOISE
PINTADE ROTIE FARCIE
PAIN DE CHOUX DE BRUXELBES
SOUFFLE AU CHOCOLAT

HORS-D'EUVRE, CAVIAR, BEURRE. ETC.
CHOU FARCI
FILETS SAUTES MAIRE
POMMES DE TERRE MAITRE D'HOTEL
GATEAU REINE DE SABA

POTAGE SAINT-GERMAIN
PETITS ROUGETS EN CAISSE
COTELETTES D'AGNEAU BRAISEES SUR
PUREE SOUBISE
POULET ROTI
SALADE DE LEGUMES
GATEAU DE RIZ

JITIM 1if fnnip est INDISPENSABU
WLCE L IilU il Toute Bokr Cdisue
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<fArt-> QP
MARS GASTRONOMIQUE

POISSON
Les cours n‘ont guere changé depuis quinze
jours, mais une hausse générale va se produire si
les grands vents continuent.
Le saumon, assez bon, est plus abondantet vaut
6 fr. 50 le kilo. —
— Petite truite de riviére

Truite saumonée : 10 francs
: 8 francs le Kkilo.

Il'y a toujours beaucoup de turbot : 3 fr. 25
a 3 fr. 50 le kilo — Barbue ; 3 fr. 50 a 3 fr. 75.
4 fr. a 4 fr. 50 le kilo.

Le merlan est plus cher ; 2 fr. 25 le kilo — Le

Sole :
maquereau, presque introuvable, vaut i fr. 50
piece.

On voit encore quelques gros mulets : 3 fr. 50
le kilo. Mais il n'y en a plus de petits.

Peu de dorades ; 2 fr. piéce.

Les harengs sont & peu prés finis. Les co-
quilles St-Jacques sont toujours maigres.

Langoustes et homards :4fr. 50 le kilo.
de 16 a 30 francs le kilo — La

2 et 4 francs.

Crevette rose :
grise :
Les écrevisses sont vides.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Le concours agricole vient de s'ouvrir. On
trouve donc d’excellente volaille.

Les arrivages de petits poussins de Hambourg
ont recommencé ; 2 fr. 25.

Bons poulets de 4 a6 fr. — Poulardes : de 7
a 10 fr. — Chapons ; 8 a 10 fr.

On ne voit plus guére de dindons. Excellentes
14 & 16 fr.

canetons, tres en avance par suite de la

dindes de Houdan :

Les
douceur de la saison, sont superbes et trés bon
marché. Nantais :4 fr. 50 4 5 fr. 50— Rouennais :
6 a 7 francs.

Pintades excellentes : 4 fr. Do et 5 fr.

Lapins de garenne : 2 fr. a 2 fr. 25.

Gelinottes de Russie : 3 fr. et 3 fr. 50.

Petits coqs de bruyére : 5francs — Gros coqs :
12 a 14 francs.
Bécasses : 4 a 6 francs suivant choix.

Le caréme a fait renchérir le gibier
Sarcelles; 2 fr. 75 a 3 fr. 25 — Canards sauvages:
S fr. 50 — Pilets : 4 francs — Bécassines :2 fr. 75
a 3 fr. as.

d'eau,

Le renne est moins cher ; gigot :4fr. a4 fr. 50
le kilo ; filet : 6 francs ; cOotelettes : 3 fr. 25.

Le marcassin est cher: 6 a 7 francs le kilo

@A@A@Amm* <‘A<-"-A d‘A dans le cuissot et ie filet.

Les foies gras de Strasbourg touchent a leur
fin: 12 francs le kilo.

LEGUMES

Les haricots verts d’Espagne et d'Afrique sont
toujours bon marché : de 65 centimesa i fr. 25
la livre.

Petits pois d’Algérie : 3 fr. le litre.

Pommes de terre d’Afrique; 35 cent la livre
— Artichauts d'Afrique :30 et 40 cent.

Tomates premier choix : 2 francs la livre.

Nous avons toujours de bonnes endives : 30 k
40 centimes la livre ; les salsifis : 35 et 40 cent,
la botte ; de superbes choux-fleurs : 35a 60cent.;
des choux de Bruxelles : 15 et 20cent. Je litre.

l.es crosnes du Japon sont a peu preés finis
50 et 60 cent, la livie — De méme les cardons,
dont les derniers pieds valent 2 fr. 75 a 3 francs.

Oseille et épinards : 50 centimes la livre.

Grosses asperges forcées de Paris: 25 a 35 fr.
la botte — A.sperges de rebut, grosses eomme un
crayon : A francs — Petites asperges vertes pour
garniture : 00 centimes et i franc.

SALADES

Le Midi expédie des quantités considérables
de salades superbes.

Laitue : 15 cent. le pied — Escarolle et chico-
rée ;15 et 20 cent.

Méche : 60 cent, la livre —
cent, la botte.

La romaine forcée de Paris, que l'on n'a en-
core pu réussir dans ie Midi, s'est vendue, ces
jours derniers, 3 francs le pied. Elle vaut actuel-
lement | fr. 50.

Pissenlit vert : 20 centimes la livre; demi-
blanc : 40 cent.; blanc : 50 cent.

Barbe : 25 et 30

FROMAGES DE SAISON
Brie, Camembert, Coulommiers sont bons.
Gruyéere — Roquefort — Hollande — Chester.
FRUITS

Chasselas : 2 fr. 50 a 3 fr. 50 la livre — Raisin
noir de Roubai.x : i fr. 75 a 2 fr. 50 lalivre.

Excellentes oranges de Blidah a 20 et 25 cen-
times — Mandarines — Bananes.

Fraises nouvelles : 8 francs la caisse de 25.

vowaw VY SVVY w

|j LIQUEUR HANAPPIER et la seule adoptée
par tous les vrais gourmets.
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GELEE D'ORANGE

UELQLEs grands confiseurs pari-
siens se sont fait une spécialité
d’exposer dans leurs vitrines des
écorces d’orange, remplies d’uiie gelée fort
appétissante, qui se vendent eu général
50 centimes. Toujours pénétrés du de-
voir professionnel, nous nous sommes rési-
gnés a déguster la gelée de quelques-unes
des maisons les plus injustement réputees.

Nous avons pre.sque toujours constaté,
sans la moindre hésitation possible, que le
jus d’oranges est remplacé par des essen-
ces artificielles additionnées d’acide tartri-
que qui communique a I’ensemble ce godt
réehe sul genris si désagréable. Ce pro-
cédé pri‘seiite pour le commercant deux
avantages : il est un peu plus économique
et permet dobtenir plus facilement une
gelée transparente.

Nous allons indiquer le moyen de pré-
parer chez soi une gelée bien meil-
leure. La recette est .simple etéconomique;
mais, plus que jamais, nous croyons devoir
insister sur la nécessité d’observer scrupu-
leusement nos moindres indication,?.

Proportions

H oranges moyennes pesant chacune
environ 150 grammes;

Le zeste de 2 autres oranges ;

2 citrons fpour faire ressortir le godit de
I'orange/ ;

275 gfaftinies de siUre fen moteedus ;

12 a 15 grammes de gélatine éxtfli;

1 blanc d’euf

5 décilitres d'eau, soit 1 2 litre.

Ces quantités donftént & peu pres It déci-
IftCes de gelée et peiiuettent de fedlplir les
12 calottes fournies par les i oranges. On
obtient donc pour environ 2 francs, et en
meilleure qualité® ce que l'on paierait 6 fr.
chez uU confiseuf.

Xiea oEaUg'eB

Choisissez de bonnes oranges bien ju-
teuses et parfumées : de leur qualité dépend
la finesse de godt de la gelée.

Commencez par en vider .six. PirtJf céla,
faites une incision Circulaire dc Itiaulef-é ft
séparer I’écorce en deux moitie.?. Kn .sou-
levant ensuite I’écorce avec le manclie
d’une petite cuiller d’argent, vous I’enlevez
facilement et nettement saii# I’endoBiifla-
ger. Vous obtenez donc 12 Calotte.? que
vous mettez de cOté.

Pressez ensuite la chair des oflnges,
soit & tcavers (fie étalftine,- soit Sifflpleufent
avec la main, de maniére & en exprimer
tout le jus que vous recueillez dans un bol.
Voiis devez obtenir ainsi & peu prés detix
décilitres de jus.

Que vous eftfployieZ ou non I'8faiifine, il
sera toujours nécessaire de filtrer le jus
plus tard. En lui faisant subir ce premier
filtrage soiiiinaire vous rendez plus fftcile
le filtrage dont nous iiarlcrott,? Mitit h
I’heure.

Ajoutez a ce jus d’oranges le jus d’un
citron,

X>e zeste

Zcstez les 2 autres oranges et le secukd
citron. Cest-a-dire enlevez la pelure tres
légérement, sans entamer la peau blanche
qui est en dessous et qui estamere. Avee
les couteaux spéciaux usités poif pelef les
pommes de terre, l'opération esttrés rapide.
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Ce zeste contient I'essence qui donnera
surtout du parfum a la gelée.

Du zeste des oranges et du citron faites
deux part» & peu prés égales dont vous
ajoutez I'une au jus ot vous laissez maciL
rer. L’autre moitié sera mise dans le
sirop.

Les deux oranges zestées ne vont pas
8tre utilisées; le citron zesté, au contraire,
sera employé.

Le colorant

Pour avoir une jolie teinte, la gelée doit
étre colorée artificiellement.

Sivous avez du carmin liquide fabriqué
spécialement pour la cuisine, il vous suffira
d’en ajouter un peu a la gelée quand elle
sera complétement terminée et encore
chaude.

Mais vous pouvez avantageusement
remplacer le carmin par la mixture sui-
vante,

Tous les pharmaciens vendent de la co-
chenille. Achetez-en pour 10 centimes.
Broyez une vingtaine de grains et réduisez-
les en poudre que vous mettez dans une
soucoupe. Versez dessus une quinzaine de
gouttes d’ammoniaque et laissez la poudre
s'imbiber pendant deux ou trois minutes.
Quand ce mélange forme une espece de
pate, versez dessus une bonne cuillerée
d’alcool, et laissez la couleur achever de se
dissoudre jusqu’au moment de I'employer.
Quelques minutes suffisent. Vous obtenez
ainsi un liquide violacé qui communique a
la gelée une superbe nuance aurore.

Que cette chimie ne vous effraye point :
I'ammoniaque s'évaporera eompletement a
la chaleur. Le carmin que I’on achéte est,
dailleurs, presque toujours, préparé de
cette facon. Vous pouvez voiis contenter
de faire bouillir la cochenille en poudre
dans le sirop, mais vous obtenez ainsi une
moins jolie nuance.

Le sirop

Ces préparatitfs terminés — ils exigent
a peine un quart d’heure — occupez-vous
du sirop.

Dans un poélon en cuivre non éiamé, ou
dans une casserole étnaillée, mettez le
blanc d’oiuf avec quatre décilitres d’eau.
Battez un instant avec le fouet pour dé-
layer I'euf et bien mélanger. Le blanc
d’eeuf sert aclarifier le sirop et & lui donner
du brillant,

Ajoutez : le jus de la moitié du citron
que vous avez zesté, le reste du zeste d’o-
range et du zeste de citron, la solution de
cochenille jusqu’a coloration suffisante, et
enfin le sucre en morceaux.

Faites chauffer doucement, en agitant
fréquemment avec le fouet, jusqu’a ébul-
lition. Au premier bouillon, retirez du feu,
ajoutez le jus d’oranges et filtrez imimidia-
teinent. Si vous laissez bouillir, I'essence
contenue dans le zeste s‘évapore.

Pour filtrer

L ¢tamine et la mousseline, qui sont
excellentes pour passer les sauces et les
crémes, sont insuffisantes pour filtrer ce
sirop. 11 est de toute nécessité d’employer
un torchon en tissu assez serré. Evitez
d’employer du linge neuf, qui communi-
querait un golt désagréable.

Versez, sans brusquerie, tout le sirop
dans le torchon préalablement mouillé, et
laissez passer tranquillement, sans presser-,
sinon le sirop passe trouble. Comme le
filtrage est parfois assez long — 20 & 30
minutes — vous pouvez rassembler les
coius et les cotés du linge, et les fixer sur
une table ou sur une chaise au moyen
d’une charge assez forte. Vous pouvez en-
core accrocher les coins du torchon aux
quatre pieds d’un tabouret renverse.

De temps & autre seulement, changez un
peu les positions du torchon, de fagon que
le liquide passe a travers une autre partie



76 LE POT-AIT-FEU

du linge non recouverte par le dépot des
matiéres qui ne passent pas.

Ce premier filtrage terminé, si le sirop
n’est pas suffisamment clair, recomtnencez.
Pourcela, employezle méme torchon, aprés
Iavoir passé a I'eau tiede pour le débarras-
ser du blanc d’ceuf et des parcelles d’o-
ranges qui y sont attachées. Cette fois, le
sinip passe presque instantanément.

lia gélatine

Le sirop étant passé, occupez-vous de
la gélatine.

Prenez de la gélatine supérieure ; elle
doit étre en feuilles trés minces, trés
blanches, bien transparentes, et ne laisser
aucun godt quand vous en faites fondre
une parcelle dans labouche. Chaque feuille
pese environ 2 grammes 1/2; le prix
moyen, pour la qualité extra, est 1 cen-
time le gramme.

Apres l'avoir fait ramollir uu instant
dans I’eau froide, mettez la gélatine dans
une casserole avec 1 décilitre d’eau et le
jus de la moitié de citron qui vous reste.
Placez sur feu doux, enremuant avec le
fouetjusqu’a ce que la gélatine soit hien
fondue. Ajoutez alors le sirop, laissez tié-
dir afin de filtrer plus facilement, puis pas-
sez a travers le torchon qui vous a déja
Servi.

Pour dresser

Répartissez le liquide dans les calottes
d’orange et laissez dans un endroit frais. Il
fant de 20 a 30 minutes pour que la gelée
Soit prise.

Suivant la quantité de gélatine em-
ployée, la gelée sera tremblotante ou tres
ferme. A consistance tremblotaute, elle est
meilleure. Mais il est nécessaire de I’avoir
plus ferme si vous voulez diviser chaque
calotte en deux quartiers. Dans ce cas,
coupez avec un hon couteau a lame fine
quand la gelée est prise. L'écorce et la
gelée se coupent trés nettement.

Vous poilvbz, bibh etttendl, liettrc la
gelée dans un tiOdle tres légerébieilt huilé.
Vous démoulez qliaid la "eléé estptise.

ObservatlouB

Si la gélatine n’est pas de premiére qua-
lite, il est indispensable de la clarifier.
Pour cela on lamet dans la méme quantité
d’eau avec le jus de citron et un blanc
d’euf ; on chauffe, en fouettant, jusqu’a
ébullition, et I'on passe. Ajoutons que cer-
taines gélatines, méme clarifiées, donnent
une gelée trouble.

On pourra trouver plus simple de mettre
la gélatine avec le sucre, afin de passer
touten méme temps. Le filtrage est alors
beaucoup plus long, etil arrive souventun
moment ol la gélatine refroidie forme
avec le sirop un liquide épais qui ne passe
plus. Mazabin.

GontfB la TavBIUfB dBs Polpbs

Les poires sont trés sujettes a la tavelure.
Cette maladie, qui a pour effet de les noir-
cir et de les déformer en les crevassant, est
produite par un champignon nommé FUSI-
cladiutn pyrinum,

M- Priliieux, qui a fait sur CE cryptogame
d’intéressantes recherches, recommande Ife
traitement suivant :

Avant le départ de la végétation, vers la
fin de février, on badigeonne les poiriers
avec une Solution contenant 6 kilos de chaux
et 6 kilos de sulfate de cuivre par litre
d’'eau.

Vers le 15 juin, on bassine branches,
feuilles et fruits avec une solution beaucoup
plus faible : 2 kilos de chaux et 2 kilos 500
de sulfate de cuivre pour 100 litres d’eau.

Enfin, vers la fin de juillet, on recom-
mence une nouvelle pulvérisation avec cette
seconde solution.

Voir leu demande! demploia Alapa’e t.
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Diner de 8 a 10 Personnes

MENU RAISONNE

Le succés obtenu par notre premier menu
raisonné, publié le 1" février dernier, flous
encourage dans le projet que nous avions
annoncé de réserver de temps a autre une
place du journal & ce genre d’études.

Nous prendrons aujourd’hui pour theme
un dinersans cérémonie de 8 a lo personnes,
auquel nous affecterons un budget d'environ
60 francs (non compris les vins), représen-
tant a peu pres le niiniinurtl de dépense
possible dés que I'on tient & recevoir con-
fortablement ses invités. _

Nos guantités, légerement supérieures au
strict necessaire, sont calculées pour des ap-
pétits jeunes et de facon 4 passer le plat,
suffisamment gdrni, utie seconde fois.

Comme nous l'avons déja indiqué, nos
prix sont les prix moyens de Paris pour des
denrées de premiere qualité.
~Nous comptons le beurre a 2 fr. 50 la
livre.

Nous négligeons le prix du sel, poivre, et
autres menus accessoires.

Potage Saint-Germain
Coquilles de poisson
Jambon aux épinards
Poulet au Kkari
Faux-filet roti
Salade Gigolette
Pudding de cabinet
Dessert

Toutes les recettes ont été publiées dans
le “ Pot-au-Feu

Le potage St-Germain convient atout le
monde.

Les coquilles de poisson représentent un
hors-d’ceuvre sans prétention, moins banal
que les bouchées classiques, tres confortable
s'il esthien préparé, et tenant lieu, pour un
dinerintime, d’un poisson plus dispendieux.
Elles présententen outre l'avantage de pou-

voir étre préparées a l'avance. Les personnes
observant tres scrupuleusement les lois du
caréme les remplaceront par des croquettes
de veau ou par une timbale «legnocchi.

Le jambon, excellent en ce moment,
constitue la piéce importante du diner. I
ne faut point s’effrayer de la dépense qu'il
occasionne, un jambon froid étant toujours
une ressource dans une maisoti.

Le poulet au kafi donne aii menu Une
pointe d’originalité qu’équilibre le choix du
classique roti de beuf. Si on le croit trop
exotique pour Iagénéralité de ses convives,
on se contentera du poulet en fricassée,

On peut également se permettre la sa-
lade gigolette, les personnes qui la redoute-
raient ayant la faculté de se rabattre, dés le
gébut, sur la garniture d%pinards du jam-
on.

Quant au pudding de cabinet, c’est un
entremets de famille tres suffisamment re-
cherché,

Enfin, comme on le verra plus loin, nous
avons choisi un dessert fort simple que l'on
peut entiérement préparer chez soi.

POTAGE S-TINT-GERMAIN

2 litres PoiS CaASSES ..ot
| décilitre creme double
125 gr. DEUITe e
J cuillerées de tapioca (facultaflveés) . . .

Total. ...

COQUILLES DE POISSON
Le» coquilles, formant un hors-d’'teuvre chaud, ne
doivent pas étre aussi remplies que lorsqu’elles consti-
tuent un plat sérieux dans un repas de fomille. Il suf-
fira de prendre, pour ro coquilles :

Environ 300gr, de chair épluchée de pois-

son de desserte : turbotou barbue. A

défaut, acheter une dorade pesant brut

un peu plus d'une livre 2 »
150 gr. beurre. — i«jgr. fromage de

gruyere 1 10
60 gr. champignons. — 60 gr. environ

farine. —eoignons carottes, etc. . . . » 30

g décil. j/2 lait. e » 50

Total 3 90

JAMBON AUX EPINARDS
On ne trouve guere de jambons pesant, crus, moins
de 7 a 8 livres. Les prix sont variables : de i 0:. 40
a 1fr. $0lalivre.
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Nous supposerons un jambon de 8 livres &

1 fr. 60 12 80

3 dédl. vin de tudcre 140
2 dédl. 1/2 JUS .o » 40
3kl| brut épinards.......iiiiciiics 3 »
125 gr. beurre . .. «65
2. dédl. Créme e s 60
4.dédl. BoUuilloN e b 30
Total 19 15

POULET AU KARI

Pour 8 personnes, un beau poulet de 8 fr. suffit.
Mais, si I'on compte sur 10 convives, mieux vaut prendre
deux poulets moyens d'environ 4 fr. 1lest bien entendu
que, pour un gros poulet, on fera deux morceaux de
chaque aile et deux morceaux du haut de cuisse.

Poulet i
90 gr. beurre
7 décil. bouillon..

| dédl. 1/2 créme. .» 50
I pomme, citron, Kari, etC.....ccccrrivnrevicnninn B 50
250 gr. T HZ o » 30

Total 10 30

FAUX-FILET ROTI

Nous indiquons le poids pour Paris ou les bouchers
pésent un quart de déchets par livre de viande. En
prenant 3 kil., on aura un rdéti pesant, tout paré, envi-
ron 3 livres-

3 kil. bmt faux-filet, a I fr. 90 lalivre-. . 7 60

SALADE GIGOLETTE
500 gr. eNdiVeS i 1-40
500 gr. pommes de terre ... » lo
100 gr. truffes
| pied céleri-rave.

»

> 25

Moutarde, huile, vinaigre »

Total.. . . 4 75
PUDDING DE CABINET

LHitre Jaite i » 50

8 jaunes d'eUTS.....coiciiiicic e i 20

120 gr. SUCKE. ..o » 15

50 gr. raisins de M alaga...

50¢9gr. » Smyme.

50¢gr. » Corinthe.
125 gr. fruits confitS. ...
15 biscuits a lacuiller ...
2 décilitres Kirsch .o i

Total.. . . 4 90

FROMAGE

L'accueil fait au fromage est fort difficile a prévoir.
Mais il faut en présenter une quantité respectable,
qui, d’ailleurs, ne sera pas perdue.

Le Brie étant trées bon en ce moment, on prendra :

350 grammes fromage de Brie.....cccceunnee. u 75

FRUITS
Sans qu'il soit toujours nécessaire de servir des
fruits remarquables, 011 ne peut offrir des fruits mé-
diocres. Les pommes, les poires, le raisin sont actuel-
lement tres chers, in recourra donc aux mandarines
et aux bananes qui deviennent de plus en plus a la

mode et que l'on trouve partout.
Une banane ne se partage pas ; il en faut donc au-
tant que de convives; méme observation pour les man-

darines,
On formera 1 ou 2 compotiers avec :
10 bananes. 50
10 mandarines 3
4 POMMES A0 40 eeeeeees 1 60
Total- i 10

CARAMELS MOUS AU CAFE
Nous indiquons les proportions pour 20 tablettes.
Mais comme les cararnels se conservent aisément trois
ou quatre jours, on opérera plus facilement en en

préparant une quantité double.

125 grammes SUCKE.....ccivieeviiniiiie e > Is

60, grammes café ... «40

1 litre creme double. ..o » 40

1/4 citron ..o- » Od
Total. ... | »

CARAMELS MOUS AU CHOCOLAT
Méme observation que pour les caramels au café.
Pour 20 tablettes :

75 grammes SUCTE ..o » 10
35 grammes Miel ... b 10
60 grammes chocolat, soit | tablette 1/2
de la Cie Coloniale.....cceeciiiiinnn. » 35
1/8 litre creme double 40
1/4 citron... 05
Total. . .. I »
ORANGES GLACEES
3 oranges fournissant 30 quartiers . . . . » 60
/2 CItroN e b 10
125 grammes SUCTE ..coireueeeeeeeeeeeeeeeeereseeenenas n 20
Total. » 90
LANGUES DE CHAT
Pour 40 langues:
200 grammes sucre semoule........cceu.... » 15
100 grammes farine 15
1 décilitre créme double 30
2 blancs d’'eeufs (nous avons ceux des
ceufs du pudding), vanille............... u 15
Total. ... » 75

Ce menu est d'une exécution trés facile.

Tout le dessert peut étre préparé la veille.

i 'a&oiKTajice dES m atieres HOUS OpU~
€.a SU R_rlmer exoeptionneUement ['ax-
IGle “ Chiffons™



GAUTIER 115 & NEVEUX

AIGRE, prés Cognac (Charente)

Les cojfilacs réellement vieux et sincéres deviennent pour ainsi dire
introuvables.

La maison G -AUTIEIi Fils etNeveux se recommande d'elle-méme aux
abonnés du POL-aU-F'€U: elle occupe en Charente une situation un.i(jue et
universellement connue comme propriétaire de vignobles et distilleries dans
les divers cris de la région de Cognac et détenteur d uii stock d Eaux-~de-
Vie vieilles authentigues absolument pures, dont le bougquet naturel
est encore développé par un nouveau procédé d'élimination des substances
dcres et nuisibles de l'alcool du vin.

La maison G AUTIER Fils et Neveux recommande spécialement les
cognacs suivants
I15ansafr. 9 » la bouteille; 4.75 la 1/2 bouteille; 1.55 le 1/8 bouteille

ans » 11.50 » 6 » )

20
25 ans » 22 » » U .25 » 3.20 »
llors-Fard »1francen moins par bouteille.

Les abonnés du POt-a10-FEU trouveront desechantillons et renseignem ents
au dépodt ; chezE. JACCARD . 17, boulevard de la Madeleine, Paris.

Contre 50 centimes en timbres-poste, envoi franco d'un échantillon

de la qualité désirée.

VIN BLANC SUISSE

CLEMENS & PETERSEE Clos du la&éman (Dézaley)

. Gy FONIALLAZ
Propriétaires d Malaga Proprletalre a Spesses

X é r e s i Il » ox*to
*
Il IM Cadero

La caisse de 12 bouteilles
ASSORTIES OU NON

30 francs franco domicile, Paris
Adresser les demandes h Adresser les demandes 2
[[JACCARD,!/. Bd delaMadelioe [ .JACCARD, 173d de la Madeleine



S0 LE POT-AU-FEU

LES TFIEOmMES DE PASTKIR

La mort de M. Pasteur a causé dans le monde
scientiSmie tout entier une émotion douloureuse ;
mais si Pasteur est mort, ses théories restent : il a
fondé toute une doctrine médicale, de laquelle découle
une thérapeutique toute spéciale.

La maladie est iinvasion de l'organisme par un
microbe, un parasile quelconque différent pour chaque
affection et causant, sa pullulation, une infection
organique <lont I'issue est parfois mortelle.

Pourquoi guérit-on ? Parce qu il se trouve dansl'or-
ganisme vigoureux et sain des cellules qui ont spé-
cialement pour role de lutter contre des microbes enne-
mis, de les absorber, de les manger, pour ainsi dire ;

ADJUDICATIONS

VILLE DE PAEIS

A ADJ. s. lench. Ch. desNot.de Paris, le 24 mars 1896

1| IjV RUE DE LA BOETIE, 63 et 65. Surface
T >l 11.1 i89707. Fagade 31*16-M-a p. 877,656!.
Y PLACB DES KATIONOLLES 24 et 26 et

m.n.i -lA CARDINET 146 (angle) Surface
149 metres 43. Mise a prix 59,772 francs.

Tlllﬂ |I\I GaZaN (4<- Arr.l, Surf. 5?2—q7.

irni -t]I\ Mise a prix 22.918 fr. 88. S’adresser aux
noraires M" DELORME,rue Auber, 11, et Mahot ue
LA QuERENTONNaiS.t. d. Pyramides, n,dép.de I'exch.

IHI1TQ A'y *NGLS rues folie-méricourt, 8, et
el illMm M PASTEUR 2. Rev. 18.520 f. Mise a prix
200.0000fr. Crédit foncier. Aadj. s. ienck. ch. des not.
24 mars 96. s’ad aux not, M"AUBRIUN, 146, rue Rivoli,
et GouplL, 5, quai Voltaire, dépositaire de I'enchere.

iSSY-LES-MOULINF.AUX, 14.r. Diderot, Gde
| PROPté, Cce3,453m. E:5670f. M. ap.:60o000f.
A ADJ.i. ituch. Ch, desNot. Paria, le 10 mars 1896.
S’adr. aM» BoURDEL, Notaire. 30, rue Beuret, f'aris.

opriété aparis, rg.r. de PF.toile, pass. des
cacias, 2 etr. Montenotte (i;' Akk.). Cce 303 m.
Ib c. env. R. b. :S-Spof. env, M. 4p.120.000 f. AADJ.,
s.i exch., Ch.desNot. de Paris,lei7 mars 1896. S'ad. a
M' ChERRIrr, notaire, 44. ruodu Louvre.

Pd TERRAIN i PARIS, Bd Brune, entre n'« 93 i
Il 105.1ib deloc. A ADJ., EN 7 LOTS, s rench.Ch.
des Not. Paris, le 24 mars 1896.Ccss de 144m. a 267 m.
env M ap.de ii.ooof.a22000 f. S'ad. a M'Chsr-
RIBB. Notaire, 44. rue du Louvre, Paris.

IIAISON a PARIS, r. ni Home, 77. Cce 520 m.
Ll env Rev. br 31.083 f.50. M. a p. 500.000 f. A ADJ.

lench Ch.d.Not.de Paris,17 niarsg6.prM' MaHOTDI
LA Quérantonnaii. not.. 14, T.des Pyramide*.

LE M i, OR/CIPE

fupprlm»en 0a4joan uns

donlann \eé «on 0|sons 0a||s*de3p«rar|x
etc. : e» rS

fr.75 — OIJ |f blr. Boont*

Noardle;KAIPBMlS t DemqunJr PArli.

L# (rériint : A, DES&OIS.

Im ignom de phagocyton donné a cette fonction
celll

Om peut suppléer un grand nombre de ces cellules
par‘un traitement approprié se composant : i* d’anti-
septiques généraux comme VioJe. purificateur univer-
sel. adversaire acharné ics pullulations microbiennes;
2* de reconstituants des cellules normales, comme le
phosphate de chaux; 3* de légulateurs de la circulation,
comme ia ia/a, car c'est dans le sang surtout que se
rencontrent les cellules ennemie.s des microbes.

C'est grace a ces trois substances ; kola, iode,
phosphate de chaux que le vin Désiles est le meilleur
prophylactique contre les maladies infectieuses ; in-
fluania, pneumonie, tuberculose, etc. C AthyUR.

Nos lecteurs trouveront ce précieux cordial dans
toutes les pharmacies et au dépel, rue du Louvre
S éil, Paris.

ALIMENT DES ENFANTS
“ PHQSPHATIHB FALIBBKS'

DELETTREZI

Pafaraeur

15, Aued'fniAien, PARIS
SféeialHis yieommniiis ;

Amarylljs DJJapon
Peau d’Espagne Royale

Héliophar d'Arabie
TZAEETNA

TériUMe CAU DE'coiOeWE RUSSE

des Uali
DE VAN stqud 35 alieee

[AFARINE VIAL

«qtOdlgestiTe (i hase e ¥elt)
la seule qui se digare d'elle-qiéqgi*. BaiUig- ]
mandée pourlesenfantselles estomaeedélicats
comme l'aliment le plus agréable et la plus
fortiOant- Ph'*VIAL,l,r.B«trdaloae,P»ris n

GEORGES WEHR

S4 - Rne Htindétoar - 24

FOURNITURES COMPLETES POUR DINERS
FOISeONS — OOHIaTIBLBB— PRIMSDK3

~"OTRRetof bR BROMGE feT e

T&BrS.  IMF. caAELSS SCNL4BSBR, 257. PUB 9A(HT*KOf«pBB.





