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Purée d'Oignons Souhise
A  p u ré e  d ’oignons d ite  «  Hour 

bise » , JiHie u u  rô le  trè s  im por­
ta n t  d an s  la  cu isine «om m e 

«  g a rn itu re  » . O’est-ib-dire q u ’o n  ne  la  p ré ­
sen te  pas se u le ; e lle  se rt d ’acco iap ag n e- 
n ian t à  u n  b ra isé  ou  u n  à  rô ti, soit q u ’o n  la 
se rv e  à  p a r t  e t  on  m êm e tem p s, so it q u ’on 
la  d ispose .sur le  p la t  laêine.

Kilo 8s t  ég a lem en t usitée  avec certa ines 
p rép a ra tio n s  de  po isson  : c ro q u e tte s , filets 
sau tés, e tc . O n la  s e r t  enco re  sous des 
(Bufs m ollets.

P a rm i les  d ifféren tes rece tte s , nous avons 
cho isi, p o u r la  d o n n e r w i ce m om ent, une 
fo rm u le  eK clusivem ent m a ig re . C ’est d 'a il­
leu rs une de  celles d o n n an t le  m eilleu r résu l­
ta t ,  m êm e q u an d  ü  s ’a g it  d ’accom pagner la 
y iand e  de  bowc.herie ou la  v o la ille , c a r 
e lle  86  com bine trè s  b je n  ave«  k  ju s  de« 
v iam les. L a  p u ré e , ainsi p ré p a ré e , e s t tritÿ 
d é lica te  e t d ’une jo lie  te in ta  b la n c h e , ainsi 
q u 'il  con v ien t à  la  v é rita b le  «loubise. K lle 
es t p a rfa ite  ay eç  une p in ta d e  ou des côtn«- 
lo ties d ’agneau-

B ien  q u e  la  con fec tion  de la  p u ré e  n ’ait 
rjoû  de  co m p liqu é , nous avons donné dea 
ex p lica tio ns trè s  dé ta illées , c a r  la  réussite  
dép en d  de m enus soins dans la  cuisson, 
d o n t les co rdons-b leus in e x p é rim en té s  ne 
se re n d e n t pas su ffisam m ent com pte.

F ro p o rtip se  
P o u r  7 o n  8  p e r s o n n e s  :
J kilo de beaux oignons épluchés;

2  Ijtces d ’eau ;
2 décilitreedelait;

2 0  g ram m es de fa rin e  ;
75 — d e b e q r r e ;
1 cu illerée  à  café  rase  de sel fit) ;
1 p in cée  do m uscade ;
1 p rise  de  p o iv re .
T em p s nécessaire  ; 2  heures l ! 2 .

P ou r b la n c b lr  le s  oig-tidns

C hoisissez de  b e a u x  oignons b ien  sains. 
E p lu ch ez-les  de  façon  à  en lev e r tou tes les 
p e a u x  colorées. C oupez-les e n  q u a rtie rs , 
e t  ayez soin de  ro g n e r s u r  chaque  q u a rtie r  
la  p a rtie  d u re  q u i touchait à  la  ra c in e ; 
ce tte  p artie  donne un  g o û t fo r t  e t  Acre 
q u ’il  fa u t év ite r.

F a ite s  b o u illir , p o u r les q u an tité s  ci-des­
sus, 2  l itre s  d 'eau  daus une casserole ou 
m arm ite  q uelconque, su r u n  b o n  feu . -T&- 
tez -y  les o ignons avec une cu illerée  de gros 
sel. C ouvrez la  cassero le , fa ite s  rep ren d re  
l ’ébu llition , e t ,  k  d a te r  du  m om ent où  le 
tou t a  com m encé à  b o u illir , laissez s u r  le 
feu  v in g t bonnes m inu tes. L 'é b u lü tln n  doit 
ê tre  b ie n  soutenue p en d an t to u t  ce tem ps.

E g ou ttez  a lo rs  les o ignons dans u n e  pas­
soire que vous m ettez  sous le  ro b in e t d 'eau  
fro id e  p o u r les b ien  ra fra îc h ir . C eci con tri­
b u e  enco re  à  les ad o u c ir e t  à  a tté n u e r leu r 
g o û t souvent tro p  accen tué.

P e n d a n t q u 'ils  b a ign en t, p rép arez  la  cas­
sero le où  ils ach èv ero n t de  cu ire .

C ’es t, sans co n tred it, une  cas.serolc en 
cu iv re  é tam é q u ’il  fa u t  p re n d re , comm e 
em m agasinan t le  m ieu x  de  la  ch a leu r sans 
b rû le r .

N e  la  choiflissez pas tro p  g ran d e , c a r , à 
la  cu isson , les o ignons v o n t fo n d re  q t ta sse r 
encore.
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B eurrez-im  le  fo n d  e t les paro is, b ien 
la rg em e n t, av ec  30  gram m es de  b e u rre  que 
vous étalez av ec  le  doigt.

E g o u ttez , le  p lu s com plètem ent que vous 
p o u rrez , vos o ignous, en  les p ressan t en tre  
les m ains po u r e n  e x tra ire  le su rp lu s  d ’hu­
m id ité .

M ettez-les dan s la  cassen ile  b eu rrée . 
Couvrez-le.s avez u u  ro n d  de p ap ie r que 
vous avez b e u rré  avec g ros com m e une 
no isette  de b e u rre , e t  posez su r le tou t un 
couvercle qu i fe rm e  b ien .

C uisson  d es  oign on s

M ettez la  casserole s u r  u n  feu  trè s  mo­
d éré  e t laissez cu ire  doucem ent ju sq u ’à  ce 
q ue les o ignons s’éc ra sen t fac ilem ent sous 
la  cu illè re . E n  cette  saison , il  fa u t b ieu  
com pter une h e u re  e t  dem ie. R em uez de 
teu ips eu  tem ps, en  re co u v ran t to u t de 
su ite  so igneusem ent du  p a p ie r  e t  du cou­
v erc le . L es  o ignons o n t dû  re n d re  un  li­
qu ide  suffisan t po u r la  cuisson e t  q u i doit 
em pêch er le  fo n d  de  la  casserole d ’a tta c h e r  ; 
m ais il fa u t q u an d  m êm e y  veiller.

Il e s t trè s  im p o rtan t que la  cuisson soit 
douce e t  ré g u liè re , afin que les oignons 
re n d e n t peu  à  peu  le u r  hum id ité  e t  q u e , de 
p lus, ce tte  hum id ité  ne  s’évapore  pas à  me­
su re . V o ilà  pourquo i le  couvercle de  p ap ie r 
b e u rré  rep o san t su r les o ignons m êm es est 
u tile . I l  fa u t donc év ite r  to u t excès de feu , 
c a r le b e u rre , chau ffan t alors tro p  fo rt, 
fe ra it  risso ler l ’o ignon  q u i p e rd ra it tou tes 
les q u a lité s  nécessaires à  la  pu rée .

U ne d izaine de m inu tes av an t le mo­
m en t où l’o ignon  se ra  tou t à  fa it  cu it, p ré ­
p a rez  la  lia ison  de  bécham el q u i vous sera  
nécessaire .

Xta bécham el

P ren ez  une cassero le  ém aillée ou au tre , 
pas tro p  p e tite , b ien  que les q u an tités  
q u ’e lle  a it  à  c o n te n ir  so ien t m inim es. M ais, 
com m e il s ’ag it de  tra v a ille r  trè s  v ivem en t

le m élange avec la  cu illè re  ou le  fouet, un 
p eu  p lu s d’espace est nécessaire .

M ettez dan s la  casserole ilO gram m es de 
fa rin e  —  ou d eu x  cu illerées rases —  et 
2 0  gram m es de  beu rre .

Posez su r un  feu  trè s  d o u x , rem uez avec 
la  cu illè re  de bois ju sq u ’à  ce q u e  le  b e u rre  se 
soit fondu  e t  mi'-langé av ec  la  fa rin e . L aissez 
la  casserole d éconverte , su r le m êm e feu  
très d o u x , p en d an t c inq  ou six  m inu tes, de 
façon  que la  fa rin e  cu ise sans co lo rer du  
to u t. L e  m élange do it g a rd e r  seu lem ent la 
te in te  donnée p a r  le  b eu rre  ; il fa u t donc 
une c lia leu r trè s  douce sous la  casserole 
p o u r o b te n ir  ce ro u x  b lanc . R em uez deux  
ou tro is fois avec la  cu illère  de bois p o ur 
vous assu re r que le  fo n d  de  la  cassero le  ne 
p re n d  pas cou leur.

R e tirez  la  casserole du  feu  e t  versez-y  
p a r  petites  q u an tités  à  la  fo is, le  v e rre  de 
la i t  chaud . T o u rnez  trè s  v ivem en t av ec  la  
cu illè re  de  bois p o u r d é lay e r en  év ita n t les 
g ru m ea u x , e t n ’a jou tez  une nouvelle  quan­
tité  de  la it que lo rsque le m élange de  la 
casserole es t p a rfa item en t un i.

S a lez  av ec  une p incée de  se l, a jou tez  
une p rise  de  m u scad e  râ p é e ;  posez vo tre  
casserole s u r  un  feu  m odéré , sans cesser de 
to u rn e r  v iv em en t, ju sq u ’à  ce que la  sauce 
a it p ris consistance e t  soit p rè s  de bou illir, 
soit à  peu  p rès au  b o u t d ’une à  d eu x  m i­
n u te . E lle  épaissit trè s  rap id em en t. D ès 
que vous la  voyez au  p o in t, re tire z  v ive­
m ent du feu  e t tou rn ez  enco re  hors du  feu 
p en d an t une seconde.

Xie m élan ge

11 s ’ag it m a in ten an t de  m êler la  bécha­
m el e t  les  o ignons.

L es  o ignons d o iven t ê tre  abso lum ent 
cu its  e t fon d an ts  com m e nous l ’avons d it. 
É crasez-les  av ec  le  dos de la  cu illè re , p o ur 
vous en  b ien  assu re r e t p o ur fa c ilite r  aussi 
le  m élange que vous allez fa ire . .Si, à  ce
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m om ent, ils  g a rd e n t u n  excès d 'h um id ité , 
fa ites la  ré d u ire  e n  la issan t b o u illir  à  dé­
couvert e t  en  rem u an t av ec  la  cu illère .

I l  fa u t q u ’ils  so ien t en  bou illie  b ien  
c tim pacte, san.s liq u ide  su rn ag ean t, av an t 
d ’y  v e rse r la  liai.son ; ils  d o iven t avo ir 
conservé la  te in te  q u ’ils  av a ien t dès le  dé­
b u t de  la  cuisson.

T outes ces conditions é ta n t observées, 
vous pouvez les lie r .

V ersez  p eu  à  peu  la  b éch am el, en tou r­
n a n t e t  e n  m é lan g ean t, su r feu  d o ux  tou­
jo u rs , ju s(ju ’à  ce que le  to u t so it b ie n  am al­
gam é ; laissez su r le  feu  en co re  une ou 
d eu x  m inu tes sans cesse r de  to u rn er. 
M ain ten an t il  fa u t p a sse r  ce m élange.

P ou r p a sse r

L e  tam is de c r in  es t ab so lum ent p réfé­
rab le  au  tam is m é ta lliqu e  d o n t le  tre illis  est 
tro p  la rg e . C e n ’est p as  q u 'il  re s te  beau ­
coup de déchets  s u r  le  tam is ; m ais le  pas­
sage de  l ’o ignon  à  tra v e rs  u n  tissu  très 
serré  es t ind isp en sab le  p o u r re n d re  la  pu ­
r é e  b ien  lisse : sans ce la  elle re s te  tou jours 
g ren u e .

Posez donc le  tam is  au-dessus d’une 
p e tite  te r r in e  ; versez seu lem en t une petite  
p a rtie  des o ignons s u r  le  tam is, e t  écrasez- 
les  avec le  ch am pig n o n  de bois en  fro tta n t 
d oucem ent dan s un  m ouvem ent de  va-e t- 
v ien t ; nous avons d é jà  d it  que p o u r tou tes 
espèces de  p u ré e s  on o b ten a it a in si u n  rè»- 
su lta t m e illeu r e t  p lu s rap id e  q u ’en  fro tta n t 
c ircu la irem en t, c ’est-à -d ire  « en  ro n d  ».

L a  purée

Q u an d  to u t e s t passé , lavez  e t  essuyez 
la  cassero le où  les o ignons o n t c u it, e t 
m e ttez  la  p u ré e  d ed an s.

Posez la  cassero le s u r  u n  feu  m odéré , 
fa ites chauffer e t, s ’il  e s t nécessa ire , ré d u ire  
sans c o u v rir  la  cassero le  e t  sans cesser de 
to u rn e r ju s q u ’à  consistance  convenab le . J e  
ne  pu is ic i fixer le  tem ps nécessaire  : il

d ép en d  d u  su rp lu s  de  liq u ide  p o u v an t exis­
te r  enco re  dans fa  p u rée  d ’oignons. Si tou t 
a  été b ien  c o n d u it, tro is  ou  q u a tre  m inutes 
do iv en t su ffire . L a  p u rée  d o it ê tre  alors 
lisse e t  onc tu eu se , d ’u n  b la n c  crèm e com m e 
une p u ré e  de  pom m es de  te r re  ou de ha­
rico ts .

G oûtez p o u r l ’assa isonnem ent ; a jou tez  
le reste  du  b e u rre , e t  dès q u ’il est dans 1a  
cassero le , re tire z  d u  feu . F a ite s  fo n d re  le  
b e u rre  en  b a tta n t b ien  1a  p u rée , e t  tenez  
seu lem en t au  ch au d , c a r  le  b e u rre  ne  d o it 
pas b o u illir . L a  p u ré e  est p i'ê te à  s e rv ir  
im m édiatem en t.

O b serv ation s
P o u r les  besoins du  serv ice , on  p eu t, 

q u an d  1a  p u rée  est liée e t  am enée au  po in t 
de  consistance v o u lu , la  te n ir  dan s sa cas­
serole au  chaud  ju sq u ’au m om ent de  l ’em ­
p lo y er. Si, en  a tte n d a n t, e lle  e s t d evenue 
u n  p eu  tro p  épaisse , il suffira  de  l ’é c la irc ir  
av ec  une ou d e u x  cu ille rées  de  la i t  chaud . 
A près quoi on  a jo u te ra  le  b e u rre , ju s te  au 
m om en t de  se rv ir .

L e  tem ps de  cuisson v a rie  selon  le mo­
m en t où  son t em ployés les  o ignons. P lus 
l ’oignon est v ie u x , e t, p lu s son g o û t é tan t 
fo r t ,  i l  im porte  de  le  fa ire  b o u illir  longue­
m en t à  g ran d e  eau . II fa u t, q u an d  on 
l ’égou tte , q u ’il  so it d é jà  am olli e t  com plè­
tem e n t d é fa it, com m e effeuillé . C hoisir 
tou jo u rs  p o u r la  p u ré e  de  g ros o ignons
b lancs. v i e i l l e  C a t h e r i n e .

â ê ê â â â â l l s â s s é î â s l ê ê â s ê â l g â ê é

Les années 1 8 9 3 , 1 8 9 4  e t 1 8 9 5  ne sont 
vendues qu’à  nos abonnés.

L ’année 1 8 9 3  {d ix-sep t num éros), fo r m e  
u n  vo lum e broché d u  p r ix  de cinq f r a n c s ,  
P a r is  e t p r o v in c e ’, s ix  fr a n c s ,  é tranger.

L e s  v in g t-q u a tre  num éros de 1 8 9 4  sont 
livrés ensemble a u  p r i x  de  s ix  fr a n c s ,  P a ris  
et p ro v in c e ; se^t f r a n c s ,  é tranger. Mêmes 
conditions p o u r  les v ing t-qua tre  num éros  
de 1 8 9 5 .
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Cours de M. A. Côtombié
C om pte rend-A ip id id l  d ü  “  P o t-au -F eu

M e s d a m e s ,

L d c a n a rd  sauvage, p réc ieu x  on tem ps 
de  carêm e - - c a r  daû s beaucoup  de diocè­
ses, datiS cfelui de  P a ris  n o tam m ent, l ’E ­
g lise  le  considère  com m e m aig re  — est un 
g ib ie r  fo r t  d é lica t, p e u t-ê tre  m oius d ispen­
d ie u x  q u ’il n 'e n  a  l ’a ir .  A  P a ris  u n  beau 
c a n a rd  sauvage  coûte env iron  ô  fra n c s , e t 
il  fo u rn it parfo is  a u ta n t de  ch a ir  q u ’un 
p o u le t du  m êm e p rix . G’est u n  rô ti très 
suffisan t p o u r c inq  «ü s ix  persoHnesi Mi 
l ’on  v eu t fa ire  les choses g ran d em e n t, on  se 
con ten te  m êm e de s e rv ir  lës filets. C ’èSt 
d ’a illeu rs  p resq u e  une économ ie, c a r , le 
len dem ain , on  iliange les cuisses av ec  du 
p ila ff ;  ou  b ie n , ap rès tes a v o ir  p an n ées , on 
les passe au  b e u rre  e t on les accom pagne 
d ’une suUce d ia b le . Mi l ’on a  se rv i deux  
ca n a rd s , on  p e u t, av ec  les q u a tre  cuisse.?, 
fa ife  Un èX cellent Salwis.

XiCB p F é p & i-a t l fa

J e  flam be le c an a rd  a v a n t de le  v id e r, 
p o u r é v ite r  d e  m o u ille r les po ils, q u i tiam - 
b e fà ie n t en su ite  d iffic ilem en t.

A près av o ir en lev é  la  tê te , j ’inc ise  la 
peau  d u  cou s u r  tou te  sa lo n g u eu r, du  côté 
d u  d o s ;  j ’en lève le  ja b o t e t  j e  coupe les

C A N A R D  S A U V A G E  S O T !

d eu x  no isettes du  g é s ie r ; c ’est-à -d ire  que 
je  tra n c h e  la  p a rtie  a rro n d ie  de ch aq u e  côté 
du  g és ie r, o b ten an t ainsi d e u x  dem i-sphéres 
épaisses <l’en v iroû  1 cen tim ètre . C ’est la  
seu le  p a rtiè  bonne du  g é s ie r ;  je  l ’u tili­
se ra i p o u r la  sauce.

J e  p ra tiq u e  ensu ite  une lég ère  incision  
en  tra v e rs , à  l ’ex trém ité  p o sté rieu re  de  la  
b ê te , e t  je  fa is  so r tir  l 'in té r ie u r  en p ressan t 
le  long  du  v e n tre . J e  m ets le  fo ie  de côté 
p o u r l ie r  la  sauce au  d e rn ie r  m om ent.

E n fin , j e  tra n c h e  le  cou , que je  d iv ise 
e n  2  ou 3  m orceaux . J e  laisse la  peau  du  cou.

J e  la isse  les pa ttes  en tiè res  e t  les trem p e 
u n  in s ta n t dan s l 'e a u  b o u illan te , afin de 
les d é b a rra sse r  p lu s  fac ilem e n t de  la  peau  
qu i les reco u v re . J e  coupe le  p e tit  aileron.

P ou r brider

11 s ag it m a in te n a n t de b ien  b r id e r , afin 
de  p tm voir ta ille r  de  b eau x  file ts. L ’opéra*- 
tion  es t, d u  re s te , trè s  sim ple .

L e  c an a rd  é ta n t posé s u r  le  dos, la  tè te  
pn'*s de  m oi, je  ram èn e  les cuisses du  côté 
du  cou , de façon  q u ’elles so ien t v e rtica le s. 
J e  p ique dan s le  g râ s  de  la  cuisse d e rr iè re  
l ’oa e t  je  fa is  so rtir  l ’a ig u ille  au  p o in t cur- 
resp u n dan t de  l ’a u tre  cuisse, sans p asser 
dan s l ’estom ac, c ’est-à -d ire  q u ’en tre  les 
d eu x  cuisses l ’a ig u ille  do it pa.?sor dan s lo 
v ide .

J e  re to u rn e  a lo rs  l ’an im al e t j e  p iq u e  le  
bout d e  l 'a ile , pu is  la  peau  du  cou  que 
j  a i ra b a ttu e  su r le dos, e t  je  sors p a r 
l ’au tre  aile .

J e  se rre  b ien  la  ficelle p o u r ra m e n e r les 
cuisses v e rs  le  co u , e t  je  l ’a r rê te  p a r  un  
double nœ ud . L es  cu isses son t alors p re s ­
q ue v ertic a le s  ; i l  n e  re s te  p lu s q u ’à  re p lie r  
les p a tte s  e t a  les to u rn e r  lég èrem en t, de 
faço n  que la  palm e o u v e rte  em prisonne 
le  flanc e t  la  cuisse.

E n fin , j e  b rise  l ’os d u  croup ion  en  le  
re to u rn a n t, e t je  le  fais re n tre r  à  l ’in té r ie u r .
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lia  cu isson

M ain ten an t s i je  v e u x  que m on can ard  
soit m a ig re , je  l 'en ve lo p p e  d ’une feu ille  de 
p ap ie r b eu rré .

S in o n , je  p lace  su r l ’estom ac une 
b a rd e  de la rd  qu i do it c o u v rir  tou te  la  
p o itrin e  e t  a v o ir  en v iron  2 0  cen tim ètres 
de  lon g u eu r su r 1 0  à  1 2  de la rg e u r.

J ’em broche le  c a n a rd  e t ,  dans les d eu x  
cas, j e  le  fa is  rô t ir  à  bon  feu  sans l ’a rro ­
ser.

II fa u t  com pter en v iro n  16 m inu tes de 
cuisson.

Xia sau ce

Il  est p ré fé rab le  de  s 'o ccu pe r de  la  sauce 
dès que le  c an a rd  est v id é , e t av an t de 
m e ttre  ce lu i-c i à  l a  b ro c h e ; c a r le  tem ps 
p en d an t leque l l ’an im al rô tit  n ’est p as  suf­
fisant po u r l ’o b te n ir  bonne .

J e  m ets dans une p e tite  cassen ile  env iron  
4 0  g ram m es de la rd  coupé en  d és ; je  laisse 
fo n d re  u n  peu  à  feu  d o u x , pu is j ’a jou te  
lés ab a ttis , c ’est-à -d ire  les a ile ro ns, le 
cou coupé en  tro is  ou q u a tre  m orceaux  
e t les no isettes d u  g ésie r. J e  laisse colo­
re r  p e n d a n t c in q  ou  s ix  m in u te s, après 
qüoi j ’a jou te  en v iron  30  gram m es de 
caro tte  coupée en rouelles  e t  a u ta n t d ’oi- 
grion coupé de m êm e.

J e  laisse co lo rer seu lem en t une ou  d eu x  
m inu tes, puis j e  m ouille av ec  2  d écilitres 
e t  dem i de  v in  b la n c  ou ro u g e  e t  a u ta n t de 
bouillon , so it en  tou t 5 d écilitres. J ’a jou te  
1  b r in  de th y m , une dem i-feuille  de lau ­
r ie r , u n  p eu  de se l, e t  je  laisse b o u illo te r 
à  casserole couverte  jie n d an t env iron  une 
h e u re  e t  dem ie. A u  b o u t de  ce temp.s, le  li­
q u id e  d o it ê tre  ré d u it  à  2  d éc ilitre s . S i la  
réd u c tio n  n ’est pas su ffisan te, j e  l ’achève 
su r feu  v if , à  cassero le  découverte .

J e  passe ce ju s ,  je  le dégraisse , si c ’est 
nécessaire , e t  j e  le  tiens au  chaud .

Q u an d  le  c an a rd  est rô ti, je  dégraisse  le 
ju s  de  la  lèch efrite , j ’y  a jou te  u n  p eu  de

v in  b la n c  p o u r re c u e illir  le  ju s  qu i a  g la cé , 
e t  j e  m élange au  ju s  q u e  j ’a i p rép a ré .

J e  fais a lo rs  chauffer, e t, q u an d  le  jus  
est chaud , je  re tire  la  casserole d u  feu  e t 
j e  lie  avec 5U gram m es de b e u rre , le  foie 
c ru  bâch é  trè s  fin , e t, si on l ’aime^ u n  peu 
d ’échalo te  c ru e , égalem ent hachée trè s  fin. 
J ’a jo u te  se l, p o iv re  e t  quelques gouttes de 
ju s  de citrüD.

P ou r servir

A près av o ir en levé la  b a rd e  ou le  pap ier, 
je  pose le oalia rd  su r un  p la t  long  avec uu 
dem i-c itron  à  chaque  bou t.

J e  rép an d s dans le  p la t  u n e  cu illen ie  de 
sauce p o u r q u ’il soit « fu m an t » , e t  j e  sers 
la  sauce à  p a rt. I l  fau t des assie ttes b rû ­
lan tes. M a z a r i s .

AV^IS
L e T a p io c a -B o u tllo n  B o u d le r  dont b o u s  con tin u e­

ron s les diverses recettes  dans le  p roch ain  num éro, 
se tromie aux â^ôts snivanis :

D ê P O T  CÈNTRAL :
B O U D I E R , 54, rue de la  Verrerie, Paris.

E t ch ei ;

MM. A r n o u , 37, rue de Paris (Passy).
C o u tu rie r, 171, boalevard Saint-Germ ain. 
D e sh a y es , 72, boulevard V oltaire,
L e c a t, 99, boulevard lia g e n ta .
P e re h e ro n  S l-G e o rg e a , Jo, rue du Bac. 
S in g e o t. 68 e t 70, avenue de N eu illy  (N eu illy). 
T e s to t  ( E .) ,  15 , rue de la  Chaussée-d’A u tin . 
V a u tie r  ( E .) ,  12, rue de S ize .

P m r  la Provinceet [ E tranger, s'adresser a* D ^ t  central,

E n v o i  f r a n c o  d ’é c h a n t i l l o n  e t  r e c e t t e s  
c o n t r e  2  t i m b r e s  d e  0  f r ,  1 5  a d r e s s é s  a u  
D é p d t  c e n t r a l ,  5 4 ,  r n e  d e  l a  V e r r e r i e ,  P a r i s ,
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R A G O U T  A  L A  F L O R E N T I N E
( S T U F F A T O )

N os abonnés fon t g ra n d  accueil à  nos 
rece tte s  de cu isine é tran g è re , que nous 
choisissons tou jo u rs  d ’exécu tion  facile  e t 
en  é v ita n t les  m ets de g o û t tn ip  « exo­
tiq u e . »

L e  i tu ffa to  e s t un  nom  g én ériq ue  sous 
lecjuel les Ita lien s  d ésig n en t d iv e rs  ragoû ts 
cuits à  l’c tu vée . C e lu iq ue  nous donnons ici 
e s t u n  p la t  d ’asp ec t ag réab le , n o u rrissan t, 
p resque «  b o u rra tif  » e t, su rto u t ee qui 
n ’est p as  à  d éd a ig n er, bon  m arché . O n le 
m ange su rto u t à  F lo ren ce .

P rop o rtio n s

P o u r 7 ou 8  personnes :
5 0 0  gram m es de ja r r e t  de  veau  sans os ;
0 0  — de jam b o n  c ru  ;
15 — de  fa r in e ;
4  d éc ilitre s  de bouillon  ;
3  cu illerées de p u rée  de  tom ate  épaisse 

ou une belle  tom ate  fra îc h e  ;
2  cu ille rées  d ’h u ile  d ’olives ;
1  gousse d ’ail [facu lta tive) ;
2  b o nn es  p incées  de  poudre  d ’ép ices;
1  b o u q u e t g a rn i.

P O U R  L E  M A C A R ü K I

150  g ram m es de  m acaron i;
6 0  —  d e  parm esan  ;
75  - -  de  b e u r re ;
15 - -  se l;

B ouquet g a rn i ;
I  l itre  d ’eau bouillante .

& e J arret de veau

P ren ez  le  m ilieu  du  ja r re t .  L e  h au t, 
c  est-à -d ire  la  p a rtie  la  p lu s g rosse, est trop  
g ra s ;  e t le bas n ’est pas assez ch arn u .

II fa u t co m p ter, p o u r o b ten ir une liv re  
de  c h a ir , s u r  env iron  3 0 0  gram m es de  dé­
ch e ts , ta n t  en os q u ’en  p eau x  e t  p a ru res . 
M ais ce t os es t trè s  bon , c a r il ren ferm e 
de  la  m oelle, e t  on  l ’u tilise  dans un  bouillon  
ou  un  ju s  quelconque.

t  aites .scier p a r  le  b o ucher le  m orceau 
de  ja r r e t  en  4  ou 5  m orceaux , fig u ran t 
a insi des tran ch es épaisses à  peu  p rès de 
d e u x  do ig ts. O n  fac ilite  a in si le  découpage 
d e  la  v iand e  e t  l ’ex trac tio n  de l ’os.

S i l ’on  h ab ite  la  cam pagne où  la  cu isi­
n iè re  d o it souven t elle-m êm e couper e t 
p ré p a re r  la  b o ucherie , on  p o u rra , à  la  
r ig u e u r , désosser le ja r r e t  tou t du  long , en  
m e tta n t l ’os à  jo u r , sans le  sc ie r  .sur le  
tra v e rs  com m e nous l ’ind iquons. M ais le 
p rem ie r p rocédé est p ré fé rab le  p o u r avo ir 
des m o rceau x  ég au x  e t  b ien  pa rés .

E n lev ez  com plètem ent tou tes les peaux  
q u i re co u v ren t les ch a irs , e t tous les nerfs , 
filam en ts e t  pellicu les que vous tro uv ez  à  
l ’in té r ie u r . C oupez ensu ite  chaque  tran ch e  
en  m o rceau x , a u tan t que possib le égaux , 
de  3  à  4  cen tim ètres  carrés .

lie  jam b o n

A yez  une tran ch e  de  bon  jam b o n  c ru , 
e t  m a ig re  a u tan t que possib le . C e n ’est pas 
p o u r fo u rn ir  de  la  g ra isse , m ais p o u r don­
n e r  u n  bon  g o û t, que  le  jam b o n  vous est 
nécessa ire . E n lev ez  la  couenne , e t  coupez 
le  jam b o n  en  la rd o ns de  2  à  3  cen tim ètres.

lia  cu isson

P ren ez  une cassero le  trè s  basse  d ite  sau­
teu se , ju s te  assez g ran d e  p o u r que les m or­
cea u x  de veau  y  tie n n e n t tous tassés leg
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litis à  c&té des au tre s , m ais p as  les uns siir 
les au tre s , c a r  a lo rs ils  ne  «  re v ien d ra ien t » 
p as  b ien  s f e u x  du  dessus tie n d ra ien t dans 
la  buée  ceux  du  dessous e t  les em pêche­
ra ien t de  co lo rer rap idem en t.

C eci e s t d ’a u tan t p lu s  nécessaire  avec le 
veau  q u i e s t long  à  risso le r, a y a n t, comm e 
tou tes le« v iandes p eu  fa ites , u n  ju s  clair 
e t abondant.

V ersez 2  cù lllërécs d ’h u ile  d ’olives dans la  
sau teuse e t posea-la su r u n fe u  très soutenu.

N e laissez pas b rû le r  l ’h u ile , e t ,  dès 
q u ’elle est b ie n  ch au d e , m ettez-y  les m or­
ceaux  de  v eau  av ec  le  jam b o n , e t  ajoutez 
--- si vous y  tenez  — la  gousse d ’ail non 
é p lu c h é e ,c e q u i Jjprtnet de  la  m ieu x  re tro u ­
v e r  p o u r l ’en lever.

L aissez  la  casserole d écouverte  pen d an t 
tou t le tem ps que les v iandes se co loren t, 
e t m ain tenez  le  feu  bifen v if  srms la  casserole. 
I l  fa u t ccim pter au  m oins une v ing ta ine  
d e  minute.» pUuf a r r iv e r  â  u n e  co loration  
su ffisan te .

S i le  feu  n ’est pas assez sou tenu , les 
v iandes laissefit é ch ap p e r lefirs ju s ,  bouil­
le n t sans co lo rer, e t  p e rd e n t tou te  saveur.

S autez de  tem ps en  tem ps la  casserole 
p o u r que tous les m o rceau x  se co loren t 
b ien  su r toü tes leu rs  faces. C ’est n a tu re lle ­
m ent v e rs  la  fin  q u ’il fa u t  les  su rv e ille r  e t 
les  rem u er davafitage . Q u an d  ils  son t tous 
b ie n  do rés , re tire z  la  cassero le d u  fe u , et 
enlevez la  gousse d ’a il, si vous ne  voulez 
en  avo ir que le  füm ôt.

R em ettez la  cassero le  su r u n  feu  inc- 
d c rc , saupoudrez  Ie.s m orceaux  av ec  la  
q u an tité  de  fa rin e  in d iq u ée . R em uez avec 
la  c u ille r  de  bois e t  laissez cu ire  p en d an t 
une à  d e u x  minute.». L a  fa r in e  ne  d o it pas 
chauffer tro p  fo rtem en t, afin  de  ne  pas 
b rû le r , c a r  il  fa u t  te n ir  com pte que l'hu ile  
es t b rû la n te  e t la  cassero le surchauffée. 
Ü ’» û  au tre  cô té , si Ift fa r in e  ft'est pas cuite 
süfflsàfflttieiit, é ta ü t âm inéé« ip.s p ro p o r­

tions po u r lesquelles elle fig u re , la  sauce 
se ra it lou rde  e t pâteiise .

L a  fa rin e  é ta n t cu ite , Vefsei; doucem ent 
te  bouillon  fro id  ou tiè d e , pôu à  p e u , ëii 
ay an t so in , ap rès le  p rem ie r d éc ilitre , de 
b ien  d é lay e r avec la  cu ille r de bo is, pour 
é c ra se r les g ru n ie à ü s  q u i au ra ie n t p u  se 
p ro d u ire . A jo u te r lap U téé  de toBiatCS, sel, 
p o iv re , saupoudrez aVeC la  prtudrC d’épicés, 
rem uez b ie n , n ichez  dans ün  coin de  la  
casserole le  b o u q u e t g a ra i . Sivou.s em ployez 
de  la  tom ate  f ra îc h e , en levez la  p eau , les 
pép in s , p ressez-la  po u r e x p rim e r son eau 
e t  ajoutez com m e la  p u ré e . C ouvrez eSao- 
tem ent la  cassero le  e t  re tire z -la  su r u n  feu  
d o u x , où  elle d e v ra  b o u illo tte r tran q u ille ­
m en t penefant u ne heure.

Il n ’est pas nécessaire  que la  casserole 
soit m ise au fo u r n i àveC d ü  feu  su r le  cou­
v erc le  ; m ais il  fa u t la  te ù ir  s u r  u n  fo u r ­
neau  suffisam m ent chauffé p o u r que l ’air 
en v iro n n an t soit ch au d  e t  (jue, p a r  consé­
q u e n t, la  cassero le  soit enveloppée d ’une 
bonne te m p éra tu re . C ’est p o u r ce tte  ra ison  
que je  recom m ande  de  ne  pas em ployer le 
g az , q u i ch au ffera it tro p  dessous, e t  pas 
assez a u to u r ni dessus.

L e m acaroni

U ne d e in i-h éu re  av an t de  se rv ir , prépa» 
re z  v o tre  m acaron i.

Voiis pouvez em p lo y er du  p e tit  tflacato- 
n i fin de  N ap les, si vous en  avez. M.iis le 
g ros m acaron i o rd in a ire , â  cond ition  q u ’il 
so it de  bo im é q u a lité , e s t exce llen t.

N ous savons q u e , p o u r être' de bonne 
q ualité , le  m acaron i do it ê tre  d ’une Couleur 
jaunâtr«‘- e t  non p as  g rise , p lu tô t tran spa­
re n t, e t  q u an d  on  le  casse, p ré sen te r à 
l ’in té r ie u r  u n  g ra in  com pact e t  lisse . C as- 
sez-Ie e n  p etits  m orceaux  longs to u t au 
plu.» de  4  cen tim ètres, c a r  à  la  cuisson il 
gonfle e t  s 'é ten d  en tous sens, e t ju 'endra 
alors de.» d im ensions trè s  suffisan tes. A vez
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im e casserole co n tenan t env in in  u n  litre  
d 'e a u  b o u illan te , salée aveç 15 g r . do sel, 
e t  assaisonnée d ’u ii b o uquet g a rn i : la u rie r, 
th y m , p e rs il. J e te z -y le  m acaron i, posez su r 
le  feu , e t, dès que vous voyez l ’ébullition  
re p re n d re , re t ire z  v ivem en t du  feu  e t  tenez 
la  casserole so igneusem ent couverte , su r le 
eoin du  fo u rn eau . L 'e a u  ne do it p lu s b o u il­
l i r ,  mai.? ê tre  seu lem en t ten u e  aussi chaude 
q u e  possib le , afin que le m acaron i ne fasse 
que «  p o ch er » . N ous avons d é jà  exp liqué 
que l ’éb u llitio n  p ro longée  donne au x  pâtes 
u n  g o û t de  colle q u ’il fa u t  év ite r.

L e  m acaron i é ta n t b ien  goullé e t  ten d re , 
to u t en re s ta n t en tie r sans se fen d ille r , — 
ceci au  b o u t de  v in g t-c in q  m inutes env iron , 
qu an d  tou t a  b ien  m arché , — je tez-le  d.ans 
une passoire fixée au-de.?sus d ’une te rrin e  ; 
afin q u e , to u t eu  ég o u ttan t, i l  reste  hum ide 
e t  ch au d  av ec  la  huée  qui se dégage de 
l’eau  de  cuisson recueillie  des.sou?.

Q u an d  il  e s t b ie n  égoutté , rem ettez-le  
dan s  sa  cassero le  r in cée , e t  a jo u tez -v , en 
d e u x  fois p o u r q u ’ils  fonden t b ie n , le  par­
m esan  râp é  e t le  b eu rre  d iv isé en  petits 
m orceaux , une b o nn e  p incée de  p o iv re , du 
se l. C hauffez la  casserole s u r  u n  feu  m o­
déré  en  la  sau tan t p o u r b ie n  m é lang er. Ne 
rem uez n i av ec  u n e  cu ille r, n i av ec  une 
fo u rch e tte , p o u r ne  p as  d é ch ire r  le m acaro ­
n i. A jou tez  quelque.? cu illerées de  la  sauce 
du  v e a u : à  peu  p rè s  la  m oitié du  liquide 
que ren ferm e la  casserole. Sautez encore 
p<jur que to u t le  m acaron i soit égalem ent 
coloré p a r l e  ju s . G oûtez p o u r l'assaisonne­
m en t des d e u x  cassero les e t  accen tuez s’il 
e s t beso in .

P ou r servir

D ressez  le  m acaron i e n  couronne s u r  un 
p la t ro n d  b ien  chauffé. M ettez dan s le  m i­
lieu  de la  couronne le.? m orceaux  de veau 
en  p e tite  p y ram id e , e t versez dessus le 
re s te  de la  sauce . S ervez  tou t de  su ite .

L a  v iE iL C E  C a t h e r i n e

^  C D 6 H t t j S  m-
O M E L E T TE  A U X  F IN E S HERBES  

RAG O UT A  LA FLO RENTINE  
PO U L ET  F R O ID  E N  M AYONNAISE  

SA L A D E  DE L A IT U E  
G A TEA U  DE POMMES D E  TERRE

PO TAG E BRUNOISE  
P A I N  A  L A  R E I N E  

LA PE R E A U X  A  L A  VÉNITIENNE  
RIS DE V E A U  A U X  PO INTES D'ASPERCES  

CANETONS ROTIS 
PO U L A R D E S E N  ROCHER  

GLACE A U X  F R U IT S
«O®-

CRO UTES A  LA SA RDINE  
œ U F S  M OLLETS SU R  PU R ÉE  SO UBISE  

SA U M O N  GRILLÉ  
M ACARONI A U  GRATIN  

SW ISS PU D D IN G

POTAGE A U X  HERBES  
SO UFFLÉS A U  FROM AGE  

M A T E L O T E  D ’A N G U I L L E  
C A N A R D  SAUVAG E ROTI 

V O L -A U -V E N T  D E  LÉGUM ES  
G A TEA U  DE POMMES

BEIG NETS D E  CERVELLES  
GIGOT BOUILLI A  L'a NGLAISE  

PU R ÉE  DE NAV E T S  
R ILLETTES —  SALADE  
CRÈME A  LA V A N IL L E

POTAGE CREME DE C H O U X -FL E U R S  
CABILLAUD A  LA HOLLANDAISE  

NOIX DE V E A U  A  L A  BOURGEOISE  
P IN T A D E  ROTIE FARCIE  

P A IN  DE CH O UX DE BRUXELBES  
SO UFFLÉ A U  CHOCOLAT

H O R S-D ’Œ U V R E , C A V IA R , B E U R R E . ETC. 
CHOU FARCI 

FIL E T S SA U T É S MAIRE  
POMMES DE T E R R E  M A ITR E  D'HO TEL  

G A TEA U  R E IN E  DE SABA

POTAGE SAIN T -G ER M A IN  
PE T IT S R O UG ETS EN CAISSE 

COTELETTES D 'A G N E A U  BRAISÉES SUR  
P U R É E  SOUBISE  

P O U L E T  R O T I  
SALADE DE LÉGUM ES 

G AT E A U  D E  RIZ

j i ï i M i ï f  f n n i p  
WiDE L llilU iI

e s t  IN D ISPEN SA BU
Ü A K S

T o u t e  B o k r  Cd is u e
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MARS G A S TR O N O M IQ U E

P O I S S O N

L e s  c o u r s  n 'o n t  g u è r e  c h a n g é  d ep u is  q u in ze  

jo u rs , m ais u n e  h a u sse  g é n é r a le  v a  s e  p ro d u ire  si 

le s  g ra n d s  v e n ts  c o n tin u e n t.

L e  sa u m o n , a sse z  b o n , e s t  p lu s a b o n d a n t e t  v a u t  

6 fr . 50 le  k i l o . —  T r u i t e  sa u m o n é e  : 10  fran cs 

—  P e t i t e  t r u it e  d e  r iv iè r e  : 8 fr a n c s  le  k ilo .

I l y  a to u jo u r s  b e a u c o u p  d e  tu r b o t  : 3 fr . 25 

â  3 fr . 50 le  k ilo  —  B a r b u e  ; 3 fr . 50 à  3 fr . 7 5 .

S o le  : 4 f r .  à  4 fr . 50 le  k ilo .

L e  m erlan  e s t  p lu s  c h e r  ; 2 fr . 25 le  k ilo  —  L e  

m aq u erea u , p r e s q u e  in tr o u v a b le , v a u t  i  fr . 50 

p ièce .

O n  v o it  e n c o r e  q u e lq u e s  g r o s  m u le ts  : 3 fr . 50 

le  k i lo .  M a is  il n 'y  en  a p lu s  d e  p e tits .

P e u  d e  d o rad es ; 2 fr. p ièce .

L e s  h a re n g s  so n t à  p e u  p rès  fin is. L e s  c o ­

q u ille s  S t-J a c q u e s  s o n t  to u jo u r s  m aig res .

L a n g o u s te s  e t  h o m a rd s  : 4 f r .  50 le  kilo.

C r e v e t t e  r o s e  : d e  16  à  30 fra n c s  le  k ilo  —  L a  

g r is e  : 2 e t  4  fra n c s .

L e s  é c r e v is s e s  so n t v id e s .

V O L A I L L E ,  G I B I E R  E T  D I V E R S

L e  c o n c o u rs  a g r ic o le  v ie n t  d e  s 'o u v r ir .  O n  

t r o u v e  d o n c  d ’e x c e l le n t e  v o la ille .

L e s  a r r iv a g e s  d e  p e t its  p o u ss in s  de H a m b o u r g  

o n t  re c o m m e n c é  ; 2 fr . 25.

B o n s  p o u le ts  d e  4 à  6 fr . —  P o u la rd e s  : d e  7 

à  10  fr . —  C h a p o n s  ; 8 à  10  fr.

O n  n e  v o it  p lu s  g u è r e  d e  d in d o n s. E x c e lle n te s  

d in d e s  d e  H o u d a n  : 14  à  16 fr .

L e s  c a n e to n s , t r è s  en  a v a n c e  p a r  s u ite  d e  la  

d o u c e u r  d e  la  s a is o n , s o n t s u p e rb e s  e t  t r è s  bon 

m a rch é . N a n ta is  : 4 fr . 50 â  5 fr . 50— R o u e n n a is  : 

6 à  7 fr a n c s .
P in ta d e s  e x c e l le n te s  : 4  fr . 5o  e t  5 fr.

L a p in s  d e  g a r e n n e  : 2 f r .  à  2 fr . 25.

G e lin o tte s  d e  R u s s ie  : 3 fr . e t  3 fr . 50.

P e t i t s  c o q s  d e  b r u y è r e  : 5 fr a n c s  —  G r o s  c o q s  : 

12  à  14 fran cs.

B é c a s se s  : 4 à  6 fr a n c s  s u iv a n t  c h o ix .

L e  c a rê m e  a  fa i t  r e n c h é r ir  le  g ib ie r  d 'eau , 

S a r c e lle s ; 2 fr . 75  à  3 fr . 25 —  C a n a r d s  sa u v a g e s :  

S f r .  50 —  P i l e t s  : 4 fr a n c s  — B é c a s s in e s  : 2 fr . 75 

à  3 fr . a s .

L e  re n n e  e s t  m o in s c h e r  ; g ig o t  : 4 fr . â 4 fr. 50 

le  k ilo  ; f i le t  : 6 fr a n c s  ; c ô te le tte s  : 3 fr . 2 5 .

L e marcassin est cher : 6 à 7 francs le kilo 
dans le cuissot et ie filet.

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

LÉGUM ES
Les haricots verts d’Espagne et d'Afrique sont 

toujours bon marché : de 65 centimes à  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 : 35 à  60 cent.; 
des choux de Bruxelles : 15 et 20 cent. Je litre.

I.es crosnes du Japon sont à  peu près finis : 
50 et 60 cent, la livre —  De même les cardons, 
dont les derniers pieds valent 2 fr. 75 à 3 francs.

Oseille et épinards : 50 centimes la livre.
Grosses asperges forcées de Paris: 25 à  35 fr. 

la botte —  A.sperges de rebut, grosses eomme un 
crayon : ^ francs —  Petites asperges vertes pour 
garniture : 00 centimes et i  franc.

SALAD ES
Le Midi expédie des quantités considérables 

de salades superbes.
Laitue : 15 cent. le pied —  Escarolle et chico­

rée ; 15 et 20 cent.
Mâche : 60 cent, la livre —  Barbe : 25 et 30 

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. E lle vaut actuel­
lement I fr. 50.

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

FROM AGES DE SAISON

Brie, Camembert, Coulommiers sont bons.
Gruyère — Roquefort —  Hollande —  Chester.

FR U ITS

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

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

Fraises nouvelles : 8 francs la caisse de 25.

V  w . w  - V  Y  - V  V  Y  w

I j î  LIQUEUR HÂNÂPPIER est la seule adoptée 
par tous les vrais gourmets.
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G E L E E  D ’O R A N G E
UELQL'Es g ran d s confiseurs p a ri­

siens se sont fa i t  une  spécialité 
d ’ex p o se r dans leu rs v itrin es  des 

écorces d ’o ran g e , rem plies d ’uiie ge lée  fo rt 
ap p é tissan te , q u i se ven d en t eu  g én éra l 
5 0  cen tim es. T o u jo u rs  p én é trés  du  de­
vo ir professionnel, nous nous som m es rési­
gnés  à  d ég u ste r la  ge lée  de quelques-unes 
des m aisons les p lu s in ju s te m en t répu tées .

N ous avons pre.sque tou jo u rs  constaté , 
sans la  m o ind re  h ésita tion  possib le , que  le 
ju s  d ’o ran g es est rem p lacé  p a r  des essen­
ces artific ie lles  add itionnées d ’acide ta r tr i-  
que  q u i com m unique à  l ’ensem ble ce goût 
rêeh e  su î gen^ris  si d ésag réab le . C e p ro ­
cédé p ri'se iite  p o ur le com m erçant deux  
avan tages : il e s t un  peu  p lu s économ ique 
e t p e rm et d ’o b te n ir  p lu s  fac ilem en t une 
gelée tra n sp a re n te .

N ous allons in d iq u e r le m o y en  de p ré ­
p a re r chez soi une gelée b ien m eil­
le u re . L a  rece tte  es t .simple e t  économ ique ; 
m ais, p lu s que jam a is , nous c royons d evo ir 
in sis te r s u r  la  nécessité d ’o b se rv er sc ru p u ­
leusem en t nos m oindres indication,?.

P rop ortion s

H oranges m oyennes p esan t chacune  
env iron  150 g ra m m e s;

L e  zeste  de  2  au tres oranges ;
2  c itron s f p o ur fa ire  resso rtir  le g o û t de 

l ’o range/ ;

2 7 5  gfaftinies de süUre fen m o te e â u s  ;
12 à  15 gram m es de g é la tin e  ëx tfli ;
1 b la n c  d ’œ u f ;
5  d éc ilitres  d 'eau , soit 1 2 litre .
Ces q u an tité s  donftént â  p eu  p rès It déci- 

IftCes de gelée e t  p e iiu e tte n t de  fe û lp lir  les 
12 calo ttes fourn ies p â r  les ü  oranges. On 
o b tien t donc p o ur env iron  2  fran cs , e t  en  
m eilleu re qualité^ ce que l ’on  p a iera it 6  f r . 
chez uU confiseuf.

Xiea oÉaUg'eB

C hoisissez de  bonnes o ranges b ien  ju ­
teuses e t parfum ées : de  le u r  qualité  dépend  
la  finesse de goût de  la  gelée .

C om m encez p a r  en  v id e r .six. PirtJf céla, 
fa ite s  une incision  C irculaire dc  Itiaulèf-é ft 
sép are r l ’écorce en  d eu x  moitié.?. Kn .sou­
lev an t ensu ite  l ’écorce avec le  m anclie 
d ’u n e  p e tite  cu ille r d ’a rg en t, vous l ’en levez 
fac ilem ent e t  ne ttem en t saii# l ’endoBiifla- 
g e r. V ous obtenez donc 12 Calotte.? que 
vous m ettez  de  cô té.

P ressez  ensu ite  la  c h a ir  des o f ln g e s , 
so it â  tcavers üfie étalftine,- soit Sîfflpleufent 
av ec  la  m ain , de  m an ière  â  en e x p rim er 
to u t le ju s  que vous recueillez dans un  bol. 
V oüs devez o b te n ir  ainsi à  peu  p rès detix  
d éc ilitres  de ju s .

Q ue vous eftfployieZ ou  non l’êfâüfine, il 
se ra  tou jo u rs  nécessaire  de f iltre r  le  ju s 
p lu s ta rd . E n  lu i fa isan t su b ir ce p rem ie r 
filtrage soiiiinaire vous ren d ez  p lu s fftcile 
le  filtrage d o n t nous iiarlcrott,? Mitit h 
l’heure.

A jou tez  à  ce ju s  d ’o ranges le  ju s  d ’un  
c itron .

X>e zeste

Z cstez les 2  au tres  o ranges e t  le  sècuÉd 
c itron . C ’est-à -d ire  enlevez la  p e lu re  très 
lég èrem en t, sans en tam er la  peau  b lanche 
qu i e s t en  dessous e t  q u i e s t am ère . A vee 
les co u teau x  spéc iaux  u sités  p o ü f p e le f  les 
pom m es de te rre , l ’opération  est trè s  rap id e .
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C e zeste co n tien t l 'e ssen ce  q u i d o nnera  
su rto u t d u  p arfu m  à  la  gelée .

D u  zeste  des o ran g es e t  d u  c itron  faites 
d e u x  part.» à  peu  p rès égales d o n t vou.s 
a jou tez  l ’u n e  au  ju s  où  vous laissez maciL 
re r . L ’a u tre  m oitié  se ra  m ise dans le 
sirop .

L es  d e u x  oranges zestées n e  v o n t pas 
ê tre  u tilisée s; le c itro n  zesté , a u  co n tra ire , 
se ra  em ployé.

L e co loran t

P o u r a v o ir  une jo lie  te in te , la  ge lée  doit 
ê tre  colorée artific ie llem ent.

S i vous avez d u  ca rm in  liq u ide  fab riq u é  
spécia lem en t p o u r la  cu isin e , il vous suffira 
d ’en  a jo u te r  u n  p eu  à  la  gelée q u an d  elle 
se ra  com plètem ent te rm in ée  e t encore 
chaude.

M ais vous pouvez avan tageusem ent 
rem p lacer le  carm in  p a r  la  m ix tu re  sui­
vante .

Tous les  p h arm aciens v en d en t de la  co­
chen ille . A chetez-en  p o u r 10  centim es. 
B royez une v in g ta in e  de  g ra in s  e t rédu isez- 
les en po ud re  que vous m ettez  dan s une 
soucoupe. V ersez  d essus une qu inzaine  de 
gouttes d ’am m oniaque e t  laissez la  poudre 
s’im b ibe r p e n d a n t d e u x  ou tro is  m inu tes. 
Q u an d  ce m élange form e une espèce de 
p â te , versez  dessus u n e  bonne cuillerée 
d ’alcool, e t  laissez la  co u le u r a ch ev e r de se 
d issoudre ju sq u ’au  m om ent de l ’em ployer. 
Q uelques m inu tes suffisent. V ous obtenez 
ain si un  liq u id e  v io lacé  qu i com m unique à 
la  gelée u n e  su pe rb e  n u a n c e  au ro re .

Q ue ce tte  ch im ie  ne  vous effraye p o in t : 
l ’am m oniaque s’év ap o re ra  eom plètem ent à 
la  ch a leu r. L e  ca rm in  q u e  l ’on  achè te  est, 
d ’a illeu rs , p resq u e  to u jo u rs , p ré p a ré  de 
cette  façon . V ous pouvez voiis co n ten te r 
de fa ire  b o u illir  la  cochen ille  en  poudre 
dan s le s irop , m ais vous obtenez a in si une 
m oins jo lie  n u an ce .

L e sirop

Ces p ré p a ra titfs  te rm in és —  ils ex ig e n t 
à  peine  un  q u a rt  d ’h eu re  —  occupez-vous 
d u  s irop .

D an s  u n  poêlon en  cu iv re  non  éiam é, ou 
dans une cassero le  é tna illée , m e ttez  le 
b la n c  d ’o iuf av ec  q u a tre  d éc ilitres  d ’eau. 
B attez u n  in s ta n t av e c  le  fo u e t p o u r dé­
la y e r  l ’œ u f e t  b ien  m é lang er. L e  b lanc  
d ’œ u f se rt à  c la rifie r le sirop  e t  â  lu i do nn er 
du  b rilla n t.

A jo u tez  : le  ju s  de  la  m oitié  du  c itron  
que vous avez zesté , le  re s te  du  zeste d ’o­
ran g e  e t  d u  zeste de  c itro n , la  so lu tion  de 
cochenille  ju sq u ’à  co loration  su ffisan te, e t 
enfin  le  su c re  e n  m orceaux .

F a ite s  chauffer doucem ent, en  ag ita n t 
fréq u em m en t av ec  le  fo u e t, ju sq u ’à  ébu l­
litio n . A u  p re m ie r  b ou illon , re tirez  du  feu , 
a jou tez  le  ju s  d ’o ran g es e t  filtrez im im idia- 
te inen t. S i vous laissez b o u illir , l ’essence 
co n tenu e  dans le  zeste  s’évapore .

P o u r  filtrer
L ’é tam ine e t  la  m ousseline, q u i son t 

exce llen tes p o u r p asser les sauces e t  les 
crèm es, son t insuffisan tes po u r f iltre r  ce 
s irop . II e s t de  tou te  nécessité  d ’em ployer 
u n  to rch o n  en  tissu  assez s e rré . E v itez  
d’em plo y er du  lin g e  n eu f, qu i com m uni­
q u e ra it  u n  g o û t d ésag réab le .

V ersez , sans b ru sq u e rie , to u t le  sirop  
dans le  to rch o n  p réa lab lem en t m ouillé , e t 
laissez p asse r tran q u ille m en t, sans presser-, 
sinon le  sirop  passe  tro u b le . Com m e le 
filtrag e  e.st parfo is assez lon g  —  2 0  à  30  
m inu tes —  vous pouvez rassem bler les 
coius e t  les côtés du  l in g e , e t  les fix e r su r 
u n e  ta b le  ou  su r u n e  chaise au m oyen 
d ’une ch arg e  assez fo rte . V ous pouvez en­
core acc ro ch e r les coins du  to rchon  au x  
q u atre  p ieds d ’u n  tab o u re t ren v ersé .

D e  tem ps à  au tre  seu lem en t, changez un 
peu  les  positions d u  to rch o n , de  façon  que 
le  liqu ide passe à  trav e rs  une au tre  p artie
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d u  lin g e  non  reco u v erte  p a r  le  dépô t des 
m atières q u i ne  p assen t pas.

C e p rem ie r filtrage te rm in é , si le  sirop 
n ’est pas suffisam m ent c la ir, recom tnencez. 
P o u r ce la , em ployez le  m êm e to rch on , après 
l ’av o ir passé  à  l’eau  tiède p o u r le  d éb a rra s­
se r  du  b la n c  d ’œ u f e t  des p a rce lles  d ’o ­
ra n g e s  qu i y  son t a ttach ées. C e tte  fo is, le 
s in ip  passe p re sq u e  in stan tan ém en t.

lia  gélatine
L e  sirop  é ta n t passé, occupez-vous de 

la  gé la tine .
P ren ez  de  la  g é la tin e  su pé rieu re  ; ellè 

d o it ê tre  en  feu illes trè s  m in ces, très 
b lanches, b ie n  tran sp a ren te s , e t ne  la isser 
au cu n  g o û t q u an d  vous e n  fa ites  fondre 
u ne p arce lle  dans la  bouche . C haque  feu ille  
p èse en v iro n  2  g ram m es 1 / 2 ; le  p r ix  
m oyen , p o u r la  q u a lité  e x tra , est 1  cen­
tim e le  g ram m e.

A p rès  l ’a v o ir  fa it  ra m o llir  u u  in s tan t 
dan s  l ’eau  fro id e , m e ttez  la  g é la tin e  dans 
u n e  cassero le  av ec  1  d éc ilitre  d ’eau e t  le 
ju s  de  la  m oitié  de  c itro n  q u i vous reste . 
P lacez  su r feu  d o u x , en  re m u a n t av ec  le 
foue t ju sq u ’à  ce que la  g é la tin e  soit b ien  
fo n d ue . A jou tez  a lo rs  le  s iro p , laissez tié­
d ir  afin  de  f i ltre r  plus fac ilem en t, pu is  pas­
sez à  tra v e rs  le  to rchon  qui vous a  déjà  
serv i.

P ou r d resser
R épartissez  le  liq u ide  dan s les calo ttes 

d ’o ran g e  e t  laissez dans u n  en d ro it f ra is . Il 
fa n t de  2 0  à  3 0  m inu tes p o u r que la  gelée 
Soit p rise .

S u iv an t la  q u an tité  de g é la tin e  em ­
p loyée , la  gelée sera  trem b lo tan te  ou  très 
fe rm e . A  consistance trem b lo tau te , e lle  est 
m e illeu re . Mai.s il  e s t nécessaire  de l ’avo ir 
p lu s fe rm e s i vous voulez  d iv ise r chaque  
c a lo tte  en  d eu x  q u artie rs . D an s ce cas, 
coupez avec un  b o n  couteau  à  lam e fine 
q u an d  la  ge lée  est p rise . L 'é c o rc e  e t la 
gelée se co u p en t trè s  nettem en t.

V o u s  p o ü v b z ,  b i ô h  e t t t e n d ü ,  l ü e t t r c  l a  
g e l é e  d a n s  u n  t ü O ü l e  t r è s  l é g è r é b i e i l t  h u i l é .  
V o u s  d é m o u l e z  q ü a ü d  l a  ^ e l é ë  e s t  p t i s è .

O bservatlouB  
Si la  g é la tin e  n ’est pas de  p rem ière  q u a ­

lité , il e s t ind ispensable  de  la  c la rifie r. 
P o u r  cela  on la  m e t dans la  m êm e q u an tité  
d ’eau av ec  le  ju s  de  c itro n  e t  un  b lanc  
d ’œ uf ; on  chauffe, en  fo u e ttan t, ju sq u ’à 
ébu llition , e t l 'o n  passe. A jou tons que cer­
ta in e s  g é la tin es , m êm e clarifiées, d o n n en t 
une gelée tro u b le .

O n  p o u rra  tro u v e r  p lu s sim ple de  m ettre  
la  g é la tin e  avec le  su cre , afin de p asser 
to u t en  m êm e tem ps. L e  filtrage  est alors 
beaucoup  p lu s long , e t  il a rr iv e  so uv en t un  
m om ent où  la  g é la tin e  re fro id ie  form e 
avec le  sirop  u n  liq u ide  épais qu i ne  passe 
p lu s . M azabin .

G o n tfB  la  TavBlUfB dBs PoIp b s

L es poires sont très sujettes à la  tavelure. 
C ette  m aladie, qui a pour effet de les n oir­
c ir  et de les déform er en les crevassan t, est 
produite par un cham pignon nom m é F u si-  
clad iu tn  pyrinum ,

M- P riliieu x, qui a fait sur ce cryptogam e 
d ’intéressantes recherches, recom m ande Ife 
traitem en t suivant :

A v a n t le départ de la végétation , vers là 
fin de février, on  badigeonne les poiriers 
avec une Solution contenant 6 k ilos de chaux 
et 6 kilos de sulfate de cu ivre par litre  
d’e a u .

V ers le  15 ju in , on bassine branches, 
feuilles et fruits avec un e solution beaucoup 
plus faible : 2 k ilos de chaux et 2 kilos 500 
de sulfate de cu ivre pour 100 litres d ’eau.

Enfin, vers la  fin de ju ille t, on recom ­
m ence une nouvelle pulvérisation avec cette 
seconde solution.

V o i r  l e u  d e m a n d e !  d ’e m p l o i a  A  l a  p a ^ e  t .
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Dîner de 8 à 10 Personnes
M E N U  R A I S O N N É

L e  succès o b ten u  p a r n o tre  p rem ier m enu 
raisonné, publié le 1"  février dern ier, flous 
encourage dans le  p ro je t que  nous avions 
annoncé de réserver de  tem ps à au tre  une 
place du  jou rn a l à  ce g en re  d’études.

N ous p ren d ro n s au jou rd ’h u i pour thèm e 
u n  d în er sans cérém onie de 8  à lo  personnes, 
auquel nous affecterons u n  b u dg et d 'environ 
6 0  francs (non  com pris les v ins), représen­
ta n t à  peu  près le  niiniinurtl de  dépense 
possible dès que l ’on  t ie n t à recevoir con­
fortab lem ent ses invités.

N os quan tités, légèrem en t supérieures au 
s tr ic t nécessaire, son t calculées po u r des a p ­
p é tits  jeu n e s  e t de façon à passer le p la t, 
su ffisa m m e n t g d rn i,  u tie seconde fois.

C om m e nous l'avons déjà ind iqué, nos 
p rix  son t les p rix  m oyens de  P a ris  po u r des 
denrées de  p rem ière  qualité .

N ous com ptons le b eu rre  à 2 fr. 5o la 
livre.

N ous négligeons le  p rix  du  sel, poivre, e t 
au tres m enus accessoires.

P o t a g e  S a in t-G e rm a in  

C o q u ille s  d e  p oisson  

Ja m b o n  a u x  é p in a rd s 

P o u le t  a u  k ari 

F a u x - f ile t  r ô t i 

S a la d e  G ig o le t te  

P u d d in g  d e  ca b in e t 

D e s s e r t

T o u tes  les r e c e tte s  o n t é té  p u b liée s  dans 
le “  P o t-a u -F eu

L e  po tage S t-G erm ain  convien t à  to u t le 
m onde.

Les coquilles de  poisson rep résen ten t un 
hors-d’œ uvre sans p ré ten tio n , m oins banal 
que les bouchées classiques, trè s  confortable 
s’il est b ien  préparé, e t te n a n t lieu, p o ur un  
d în er in tim e, d ’u n  poisson plus dispendieux. 
E lles p résen ten t en  o u tre  l’avan tage de  pou­

voir ê tre  p réparées à l ’avance. Les personnes 
observant très scrupuleusem ent les lois du 
carêm e les rem placeront p a r des croquettes 
d e  veau  ou  p ar une tim bale  «le gnocchi.

L e  jam bon, excellen t en  ce m om ent, 
co n stitue  la  pièce im p o rtan te  du  d îner. I l  
n e  fau t p o in t s’effrayer de  la  dépense q u ’il 
occasionne, u n  jam b o n  froid é ta n t toujours 
u n e  ressource dans u n e  m aisoti.

L e poulet au  kafi donne aü m enu Une 
po in te  d ’o rig inalité  q u ’équ ilib re  le choix  du 
classique rô ti de  bœ uf. Si on  le  cro it trop  
exotique p o ur la gén éra lité  de  ses convives, 
on  se co n te n te ra  du  p o u le t en  fricassée.

O n  p e u t égalem ent se p e rm e ttre  la  sa­
lade g ig o le tte , les personnes qui la red o u te ­
ra ie n t ayan t la  faculté de  se ra b a ttre , dès le 
débu t, su r la  g a rn itu re  d ’épinards du  ja m ­
bon.

Q u an t au pudd ing  de cab inet, c’est un 
en trem ets  de fam ille trè s  suffisam m ent re­
cherché.

E nfin , com m e on le  verra p lus loin , nous 
avons choisi u n  dessert fort sim ple que l’on 
p eu t e n tiè rem en t p rép are r chez soi.

P O T A G E  S - T I N T - G E R M A I N

2 litres pois ca ssés................................................ I 20
I décilitre crème d o u b l e ...................................» 30
125 g r . b eu rre .........................................................» 65
J cuillerées de tapioca (facultaflvès) . . .  » 25 

T o ta l. . . .  2 40

C O Q U I L L E S  D E  P O I S S O N

Le» coquilles, form ant un  hors-d ’teuvre chaud, ne 
doivent pas être aussi rem plies que lorsqu’elles consti­
tuent un  plat sérieux dans un repas de fom ille. I l suf­
fira de prendre, pour ro coquilles :

Environ  300 g r , de chair épluchée de pois­
son de desserte : turbot ou barbue. A  
défaut, acheter une dorade pesant brut
un peu plus d 'une l i v r e  2 »

150 gr. beurre. —  i « j g r .  fromage de
g r u y è r e  1 10

60 g r. cham pignons. —  60 g r . environ
farine. —• oignons carottes, e tc . . . .  » 30

g  d éc il. j/2  l a i t ....................................................» 50

T o ta l. . . .  3 90

J A M B O N  A U X  É P I N A R D S

O n  ne trouve guère de jambons pesant, crus, moins 
de 7 à 8 livres. L es prix sont variables : de i  û:. 40 
à 1 fr. $0 la  livre .
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Ir I-L
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N ous supposerons un jam bon de 8 livres â
I fr. 6 0  12 80

3 d é d l. vin de ü u d c r e  1 40
2 d éd l. 1/2 ju s ........................................................ » 40
3 k i l .  brut é p in a r d s ............................................3 »
125 g r .  beurre . . .   « 6 5
2 d é d l. c r è m e ........................................................ s  60
4 d éd l. b o u i l lo n ....................................................b 30

T o ta l. . . .  19 15

P O U L E T  A U  K A R I  

P o u r  8 personnes, un  beau poulet de 8 fr. suffit. 
Mais, si l ’on com pte sur 10 convives, m ieux vaut prendre 
deux poulets m oyens d'environ 4 fr . Il est bien entendu 
que, pour un gro s poulet, on fera deux morceaux de 
chaque a ile  et deux morceaux du haut de cuisse.

P o u let.........................................................................8 i>
90 gr. beurre .................................................... « 50
7 décil. b o u illo n .................................................... » 50
I d é d l. 1/2 c r è m e ................................................» 50
I pomme, citron, kari, e tc ...................................B 50
250 g r .  r i z .............................................................» 30

T o ta l. . . .  10 30

F A U X - F I L E T  R O T I

N ou s indiquons le  poids pour P a ris  où les  bouchers 
pèsent un quart de déchets par livre  de v ian d e. En 
prenant 3 k il., on aura un  rôti pesant, tout paré, envi­
ron 3 livres-

3 k il. b m t faux-filet, à I  fr .  90 la livre-. . 7 60

S A L A D E  G I G O L E T T E

500 gr. e n d i v e s ...........................................1-40
500 gr. pommes de t e r r e .............................» lo
100 gr. t r u f fe s .................................................. 3 »
I pied c é le r i - r a v e .........................................» 25
M outarde, huile, v in a ig r e ............................ i »

T o ta l. . . .  4 75

P U D D I N G  D E  C A B I N E T

1 litre  la it .......................................................... » 50
8 jaunes d'œ ufs.................................................. i 20
120 g r. sucre......................................................» 15
50 g r. raisins de M a l a g a ............................ B xo
50 g r .  » S m y m e .................................... j> 15
50 g r . » C orinthe....................................B 10
125 g r . fru its c o n fits ..................................... » 75
15 biscuits à  la c u i l l e r ................................ » 75
2 décilitres k i r s c h ..........................................i  20

T o ta l. . . .  4 90

F R O M A G E

L'accueil fa it au  from age est fort difficile à  prévoir. 
M ais il faut en présenter une quantité respectable, 
qui, d ’ailleurs, ne sera pas perdue.

L e  Brie étant très bon en ce moment, on prendra : 
350 gramm es from age de B r i e ....................u 75

F R U I T S
Sans q u 'il  soit tou jours nécessaire d e  servir des 

fruits rem arquables, 011 ne peut offrir des fru its m é­
d iocres . L e s  pom m es, les poires, le  raisin sont actuel­
lem ent très chers, ü n  recourra d o n c  aux mandarines 
e t aux bananes qu i deviennent de p lus en plus à la  
m ode e t que l ’on  trouve partout.

U n e  banane ne se partage pas ; i l  en  faut d o n c  au ­
tant qu e  de con v ives  ; m êm e observation  pour les m an­
darines,

O n  form era 1 ou  2 com potiers avec :
10 bananes............................................................... 2 50
10 m an darin es.......................................................I  >’
4  pom m es à o  40..................................................  I 60

T o ta l-  . . .  i  10

C A R A M E L S  M O U S  A U  C A F É
N ou s  ind iquons les proportions p our 20 tablettes. 

Mais com m e les cararnels se conservent aisém ent trois 
ou  quatre jours, on  opérera  plus facilem ent en en 
préparant une quantité double.

125 gram m es sucre........................................ >> Is
60  gram m es c a fé ......................................... « 4 0
118 litre crèm e d o u b l e ...............................»  40
1 /4  c i t r o n  ' . . - »  OJ

T o ta l. . . .  I  »
C A R A M E L S  M O U S  A U  C H O C O L A T

Même observation  que pou r les caram els au ca fé . 
P ou r 20 tablettes :

75 gram m es s u c r e .........................................»  10
35 gram m es m ie l............................................ b  10
60  gram m es ch ocolat, so it  l  tablette 1/2

d e  la  C ie C o lo n ia le ...............................»  35
1/8  litre crèm e d o u b l e ...............................»  40
1 /4  c i t r o n ..........................................................>> 05

T o ta l . . . .  I »

O R A N G E S  G L A C É E S  
3 oranges fournissant 30 quartiers . . . .  »  60
r /2  c i t r o n ..........................................................>1 10
125 gram m es su cre ........................................n 20

T o ta l. . . .  »  90

L A N G U E S  D E  C H A T
P ou r 40  langues :

200 gram m es sucre s e m o u le ..................... »  15
100 gram m es farine....................................... »  15
1 décilitre crèm e d o u b l e .......................... >1 30
2 blancs d ’œ ufs (n ou s  avons ceu x des 

œ ufs du  p u d d in g ), v a n i l le ................. u 15
T o ta l. . . .  )> 75

C e  m e n u  e s t  d ’ u n e  e x é c u t i o n  t r è s  f a c i l e .  

T o u t  l e  d e s s e r t  p e u t  ê t r e  p r é p a r é  la  v e i l l e .

i ’ a & o iK îa i i c e  des m a t i è r e s  nous obU~ 
ge  à  supprimer exoeptionneUement l'ax- 
tîGÎe “ Chiffons”
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GAUTIER n i S  & NEVEUX
AIGRE, p rès  Cognac (Charente)

L e s  c o j f i i a c s  r é e l l e m e n t  v i e u x  e t  s i n c è r e s  d e v i e n n e n t  p o u r  a i n s i  d i r e  

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

L a  m a i s o n  G - A U T l E l i  F i l s  e t  N e v e u x  s e  r e c o m m a n d e  d ’ e l l e - m ê m e  a u x  

a b o n n é s  d u  P o t-a u -F 'eu  :  e l l e  o c c u p e  e n  C h a r e n t e  u n e  s i t u a t i o n  u n . i ( j u e  e t  

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

l e s  d i v e r s  c r û s  d e  l a  r é g i o n  d e  C o g n a c  e t  d é t e n t e u r  d  u i i  s t o c k  d  E a u x ~ d e -  

V i e  v i e i l l e s  a u t h e n t i q u e s  a b s o l u m e n t  p u r e s ,  d o n t  l e  b o u q u e t  n a t u r e l  

e s t  e n c o r e  d é v e l o p p é  p a r  u n  n o u v e a u  p r o c é d é  d ’ é l i m i n a t i o n  d e s  s u b s t a n c e s  

â c r e s  e t  n u i s i b l e s  d e  l ’ a l c o o l  d u  v i n .

L a  m a i s o n  G A U T I E R  F i l s  e t  N e v e u x  r e c o m m a n d e  s p é c i a l e m e n t  l e s  

c o g n a c s  s u i v a n t s  :

1 5 a n s à f r .  9  »  l a  b o u t e i l l e ;  4 . 7 5  l a  1 / 2  b o u t e i l l e ;  1 . 5 5  l e  1 / 8  b o u t e i l l e

2 0  a n s  »  1 1 . 5 0  »  6  »  »  »

2 5  a n s  » 22 » » U .25 » 3 .20  »
I lo r s -F a r û  : 1  f r a n c  e n  m o i n s  p a r  b o u t e i l l e .

L e s  a b o n n é s  d u  P ot-a ïo -F eu  t r o u v e r o n t  d e s  é c h a n t i l l o n s  e t  r e n s e i g n e m e n t s  

a u  d é p ô t  ;  c h e z  E .  J A C C A R D .  1 7 ,  b o u l e v a r d  d e  l a  M a d e l e i n e ,  P a r i s .

C o n t r e  5 0  c e n t i m e s  e n  t i m b r e s - p o s t e ,  e n v o i  f r a n c o  d ’ u n  é c h a n t i l l o n  

d e  l a  q u a l i t é  d é s i r é e .

C L E M E N S  &  P E T E R S E E
P roprié ta ires  à  Malaga

X é r è s  i  I » o x * t o
*
I  I M C a d e r o

L a caisse  de 12 b ou teilles

A S S O R T I E S  O U  N O N

3 0  fran cs fran co  d o m ic ile , P a ris

Adresser les dem andes h
[ . J A C C A R D , ! / .  B d  de la Madelcioe

VIN B L A N C  S U I S S E  
C l o s  d u  l â é m a n  ( D é z a l e y )

G. F O N J A L L A Z
P r o p r i é t a i r e  à  S p e s s e s

A dresser les dem andes à
[ . J A C C A R D ,  1 7  J d  de la Madeleine

Ayuntamiento de Madrid
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LES TflEOmES DE PASTKIR
L a  mort de M . Pasteur a causé dans le  monde 

scientiSm ie tout entier une ém otion douloureuse ; 
m ais si Pasteur est m ort, ses théories restent : i l  a 
fondé toute une doctrine m édicale, de laquelle découle 
une thérapeutique toute spéciale.

L a  m aladie est iïn vasio n  de l ’organism e par un 
m icrobe, un parasile quelconque différent pour chaque 
affection e t causant, sa pullulation, une infection 
organique <lont l'issue est parfois m ortelle.

Pourquoi guérit-on ? Parce qu i l  se trouve dans l'o r­
ganism e vigoureux e t sain des cellules qui ont spé­
cialem ent pour rôle de lutter contre des microbes enne­
mis, de les absorber, de les manger, pour ainsi dire ;

lUiailC
)n  peut suppléer un  grand nom bre de ces cellules 
* un traitem ent approprié se com posant : i* d ’anti-

de U  le  nom  de phagocyton donné à cette fonction 
cellulaire

On
par I . . .
septiques généraux comme VioJe. purificateur u niver­
sel. adversaire acharné ics  pullulations m icrobiennes; 
2* de reconstituants des cellules norm ales, com me le 
phosphate de chaux ; 3* de légu lateu rs de la  circulation, 
comme ia  ia/a, car c ’est dans le  sang surtout que se 
rencontrent les cellules ennemie.s des m icrobes.

C 'e st grâce à ces trois substances ; kola, iode, 
phosphate de chaux que le  v in  D ésiles est le m eilleur 
prophylactique contre les m aladies infectieuses ; in- 
flu an ia, pneum onie, tuberculose, etc. C  A th yU R .

N o s lecteurs trouveront ce précieux cordial dans 
toutes les pharmacies e t au dépèl, rue du L o uvre 
S é iî, Paris.

ADJUDICATIONS

VILLE DE PAEIS
A  A D J . s . len ch . Ch. d e s N o t.d e  Paris, le 24 mars 1896

T ; |  I j V  RUE DE LA BOETIE, 63 e t 65. Surface
>1 I I . I  i897“ 07. Façade 3 1*16 -M -à p. 877,656!.

Y  P L A C B  D E S  K A T I O N O L L E S  2 4  e t 26 et 
■ i . n . i  - l A  CARDINET 146 (angle) Surface 
149 m ètres 43. M ise à prix 59,772 francs.

Tl'lfl ïl\l GaZaN  (I4<- A rr.l, S u rf. 5?2- q 7 .
i r n i  -t|l\  M ise à prix  22.918 fr. 88. S ’adresser aux 
noraires M "  DELoRM E,rue A u b er, 11, et M a h o t  u e  
LA Q u ÉR E N T O N N a i S .t.  d .  Pyram ides, n ,dép.de l'exch.

l I l I Q A ' y  *NGLS rues f o l i e - m é r i c o ü r t ,  8, et 
•Il i l l M M  P A ST E U R  2 . R ev. 18.520 f .  M ise à prix 
200.0000fr. C réd it foncier. A a d j . s. ien ck . ch. des not. 
24 mars 96. s’ad aux not, M "AU BR üN , 146, rue R ivoli, 
e t G o u p lL , 5, quai Voltaire, dépositaire de l'enchère.

iS S Y -L E S -M O U L IN F .A U X , 14. r. D id e r o t , Gde
I P R O P té , Cce 3,453 m. E  : 5 670 f. M. à p. : 60 o oof. 
A  A D J . i .  i t u c h .  C h , des N o t. Paria, le  10 mars 1896. 
S ’adr. àM »  BoURDEL, N otaire. 30, rue Beuret, f'aris.

Pr o p r i é t é  à p a r i s ,  r g .r . de P F .t o i le ,  pass. des 
A cacias, 2 e t r. M ontenotte ( i ; '  A k k .) . Cce 303 m . 

Ib c. en v . R . b. : S-Spof. env, M. àp.120.000 f . A A D J ., 
s . i  exch., Ch. des N ot. de P a ris ,Ie i7  mars 1896. S'ad. à 

M ' C h E R R Irr, notaire, 44. ruo d u  Louvre.

P d  T E R R A I N  i  P A R IS , B d  B r u n e , entre n'« 93 i
I I  105. lib  de loc. A  A D J., EN 7  LOTS, s r e n c h .C h .  
des N o t. Paris, le 24 mars 1896.C c ss  de 144m. à 267 m. 
env M à p. de i i .o o o f  . à 22 000 f. S 'ad . à M 'C h s r -  
RIBB. N otaire, 44. rue du Louvre, Paris.

I I A I S O N  à P A R I S , r .  n i  H om e, 77 . C ce 520 m . 
,11 env R ev. br 31.083 f.50 . M. à p. 500.000 f. A  AD J.

I ench Ch. d .N ot. de Paris, 17 n iarsgô.prM ' M aH O TD I 
L A  Q u é r a n t o n n a i i .  not.. 1 4 ,  T. d e s  Pyramide*.

ELE MERVEILLEUX CORICIDE
iR oD dÿll^ 'B D pl& tre) M pofté

fupprlm» en 3 oa 4 joan, uns 
d o n l a n n ,  \ ê ê  « o n ,  o i s o n s ,  oalls* de*p «rârix , 
e t c .  —  : Im  b d te »  1 f r .S f i  ;  U  1 /3  M U ,
^ f r . 75,  —  OIJkBURO, I f ,  b l r .  B o o n t*  
Noardle ; KAIPBMi S, t. Demu’qDnjr, P^rli.

ALIM EN T DES ENFANTS

“ P H Q S P H A T IH B  F A L I B B K S '

D E L E T T R E Z l
Parfameur
15, Aued'fniAien, PARIS

S fè e ia lH is  ÿ ie o m m û n ii is  ;
A m a r y l l js  DU J a p o n

Peau d’Espagne Royale 
Héliophar d'Arabie
TZAEETNA

TériUMe CAU DE'coiOeWE RUSSE
n  é  Y  À // des Ualieae
U C  / n i L  $tlQul9t l>onnH

LA F A R I N E  V I A L
• q t O d l g e s t i T e  ( i  hase 4 e ¥ e lt )  

la  seu le  qu i se digàre d’elle-qiéqi*. BaïUiq- ] 
mandée p o u rles  enfants e lle s  estomaee délicats 

com me l ’alim ent le plus agréable e t la  plus 
fortiOant- Ph'*VIAL,l,r.B«trdaloae,P»ris ^

G E O R G E S  W E H R
S4 -  R n e H tindétoar -  24  

FOURNITURES COM PLÈTES POUR DINERS
FOISeONS —  OOHiaTIBLBB —  PRIM SDK8 

ROTOTftr U t Com m udM  34 beure* â l*«9iae« 
_____fKPtoiTipin pRoviwcc rr

L# (rériint : A , DES& OIS. T& BrS. IM F. c aA E L S S  SCNL4BSBR, 2 5 7 . PU B  9A(HT*KOf«pBB.
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