
S« 6. —  4* Année. 15M an 18SS.

I i ,   ...............    M  M * î  M  M  I  M  11  H  M  1 1*1 M  l ' i l  M  I I  I M  I I I I I  M 1 1 1 1 l  l i l  H M  I I  l ' I  I  H  I  » 1 1  »  M  1 1 1 1  M 1 1  M  I  M  M I  M I  H  M  I U  I  M  H  1 1 ' *  M  M  M  J ' M

B O U I L L A B A I S S E

' e s t ,  p a ra ît- il , au x  pêcheu rs du 
p e tit p o rt des M artigues q u ’il 
fa u d ra it  d e m a a d e rla  rece tte  v ra ie  

de la  b im illaba isse ; M arseille  ne  la  tien ­
d ra it  que de  seconde m ain . D ’a illeu rs, 
la  bou illaba isse  e s t le  p la t  favo ri des 
h ab itan ts  du  l itto ra l m é d ite rran ée n , dans 
la  p a rtie  su rto u t où  la  côte es t rocheuse. 
C a r il  n ’e s t  p as  de  b o nn e  bouillabaisse 
sans rascasse  e t la  rascasse , qu i se pêche 
a u to u r des ro ch es , n e  su pp o rte  p as  le 
m o ind re  tra n sp o rt  : «  elle dem ande »  à 
ê tre  m angée s u r  p lace .

D é jà , à  M arseille , la  bouillaba isse  n ’est 
pas u n e , e t  le  lon g  de  la  E iv ie r a ,  dans les 
g ran d s hô te ls , on  y  ap p o rte  des raffine­
ment.? q u i la  d iffé renc ien t n o tab lem en t du 
m ets ru s tiq u e , p o p u la ire , q u ’elle  constitue 
en  p rin c ip e . C e p la t  se p ré p a re  en  effet 
avec le  poisson le  m oins c h e r , p a r ta n t  le 
p lus g ro ssie r.

O n  se rt la  bouillaba isse  de p lusieurs 
façons.

E n  certa in s e n d ro its , e lle  t ie n t  lieu  de 
po tage : on  p résen te  le  p a in  e t  le  bouillon 
dans la  .soupière, e t  le  poisson dans u n  p la t. 
A illeu rs , le  p a in  e t  le  bouillon  son t dans 
u n  p la t  c re u x , e t  le poisson dans u n  au tre  
p la t.

E n fin , on se rt enco re  dans u n  un ique 
p la t  c re u x  le  p a in , le  bouillon  e t le  poisson.

Il nous a  donc fa llu , dans ces recettes 
m u ltip les, fa ire  u n  cho ix . L a  fo rm ule  que 
nous donnons ici e s t ce lle  de  la  bouillabaisse

te lle  q u 'o n  la  p ra tiq u a it à  M arseille il y  a 
c in q u an te  ans.

L e s  po in ts  e.ssentiels son t : l ’ex trêm e 
f ra îc h e u r  du  poisson , sa  v a rié té , e t  une 
cuisson à  éb u llitio n  rap id e  e t  v io len te . L e  
poisson d it  «  de  roche »  do it tou jo u rs  ê tre  
p ré fé ré , e t  les espèces trè s  com m unes sont 
les m e illeu res . A vec  du  g ro n d in , du  ro u g e t, 
du  m e rla n , d u  co lin , du  b a r ,  e tc . ,  on 
fa it d ’ex ce llen te  bouillabaisse. C elle que 
nous ind iq u on s  a  é té  ex p érim en tée  avec 
du  ro u g e t, d u  g ro n d in , du  m e rla n  e t  du 
co lin . L e  ro u g e t e t  le g ro n d in  doivent 
fig u re r p o u r la  p lu s fo rte  p ro p o rtio n  dans 
la  bouillaba isse , c a r , a in si que tous les pois­
sons à  g rosse tê te , ils  fo u rn issen t u n  b ien  
m e illeu r bouillon .

II s’ag it ic i du  ro u g e t à  grosse tê te , et 
non  p as  d u  p e tit  ro u g e t de  la  M éditerranée 
d it «  ro u g e t b a rb e t » ,  poisson trè s  fin , qui, 
com m e fo rm e , ressem ble  à  un  p e tit  m ulet.

P rop ortion s
P o u r 8  ou 10  personnes :
1 k il .  5 0 0  de  poisson pesé b ru t.

P O U R  L E  B O U I L L O N  P R É A L A B L E

2  litre s  d ’eau ;
1 0 0  g r .  d ’o ignon  coupé en  ro u e lle s ;

60  g r . de caro tte  coupée de  m êm e ;
4  clous de g irofle ;
1 fou ille  de la u r ie r ;
1 b r in  de  th y m ;
4  ou 5  rac in es  de  p e rs il;
1 gousse d 'a il e n tiè re , a il  d u  M idi de  pré­

fé re n c e ;
1 m orceau  de  p e lu re  de c itn m  g ran d  

com m e une p ièce  de  cen t sous;
1 0  g ra in s  de  p o iv re ;
15 g r .  de  g ros sel.
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2  d é e il ., soit un  v e rre  d ’ex ce llen te  hu ile  
d ’olives ;

2  d é c il., so it u n  v e rre  de bon v in  b la n c ;
1 déc il. d e  p u ré e  de  tom ate  épaisse , ou 

u n e  belle  tom ate  fra îc h e  ég ren ée , d o n t on a 
exp rim é l ’eau , coupée en p e tits  m o rceau x ;

3 0  g r .  d ’o ignon  h ac h é ;
1 p in cée  de  sa fran  en  poudre , au moins 

.')() cen tig ram m es;
1 cu ille rée  b ien  p le in e  de  persil h ach é ;
2  tran ch es  de  c itron  ;
1  gousse d ’ail p e tite , en tiè re ;
G ros p a in  de  m énage fra is .

T em p s néce.ssaire : 3 ;4  d 'h e u re  en tout.
Xie p oisson

V idez vos poissons,_nettoyez-les e t lavez- 
les. C oupez-leu r la  tê te  e t  le  b o u t de  la 
q ueue , a in si que  les nageo ires. M ettez tê tes, 
queues e t  tous d éb ris  p ro v e n a n t du  n e t­
to y ag e , œ ufs , la itan ce , e tc . dan s u n e  cas­
sero le q uelconque, av ec  tous les ing réd ien ts  
ind iq u és p o u r le  bouillon , soit : o ignon  et 
caro tte  en  ro u e lles , g irofle , la u rie r , th y m , 
persil, gousse d ’a il, p e lu re  de  c itro n , le  sel 
e t  les g ra in s  de  p o iv re , que vous av ez  eu 
soin  de  concasser av ec  le  m arteau .

V ersez su r le  to u t 2  litre s  d ’eau chaude.
C ouvrez la  cassero le b ien  ex ac tem en t 

p o u r é v ite r  une évapo ra tion  trop  sensib le , 
e t  m e ttez  su r un  b o n  feu  p o u r am en er une 
p rom pte  ébu llition .

L a issez  b o u illir  a in si 20  à  25  m inu tes au 
p lu s . P e n d a n t ce  tem p s, achevez de  p ré ­
p a re r  le  poisson.

C oupez-le  en  tronçons de  3  à  5  cen t, de 
la rg e u r, selon  la  p a rtie  à  co u p er, c ’est-à- 
d ire  q u e , vers le  h a u t, le  corps du  poisson 
é tan t p lu s g ros, vous coupez les m orceaux  
p lu s m inces, tan d is  que vers la  queue vous 
les coupez un  p eu  p lu s gros.

M ain ten an t, p o u r que to u t m arch e  leste­
m ent ainsi q u ’il conv ien t, p rép arez  d ’avance

to u t ce qu i e s t nécessaire . H ach ez  .séparé­
m en t l ’oignon e t  le persil.

lie  pain

S u r du  bon g ros pain  de  m énage fra is , 
coupez des ta r tin e s  d ’au  m oins 1 cen t, d ’é­
p a isseu r, b ien égale.s su r tous les côtés.

C om ptez, p o ur chaque  conv ive , deux  
ta r tin e s  un  peu  m oins g ran d es chacune 
que la  m oitié de  la  m a in , afin de pouvo ir 
ê tre  fac ilem en t prises av ec  la  louche à  po­
tag e  sans se b rise r.

M ettez-les dan s la  soup ière , étalées, et 
n o n  p as  les  unes  s u r  les au tre s , p o u r q u ’en 
y  v e rsa n t tou t à  l ’h eu re  le  bouillon  elles 
s ’im b ib e n t m ieu x  e t p lu s v ite , ce qu i est 
essen tiel.

U n  q u a rt  d ’h eu re  av an t de  se rv ir , e t 
lo rsq u e  v o tre  bouillon  de  débris  a  cu it suf­
fisam m ent, vous vous m ettez alors à  la 
bouillaba isse  m êm e.

lie  feu  et la  cassero le

A v an t de  com m encer tou te  opéra tio n , 
assurez-vous d ’u n  f e u  d ’en fe r , quel que 
so it le com bustib le  d o n t vous d isposez.

L e  poisson ne  d o it cu ire  q u ’u ne qu inzaine 
de  m inu tes, e t  il fa u t o b te n ir  une  fo rte  
éb u llitio n  g én éra le  p resq u ’im m édiatem ent. 
P o u r a tte in d re  ce ré su lta t, d eu x  conditions 
fondam en ta les  sont tou t ind iquées.

L a  p rem ière  : un  fo y e r a rd e n t, chauffant 
égalem ent to u t le  fond  de  la  casserole.

L a  seconde : le cho ix  de la  casserole, 
qu i d o it ê tre  m ince p o u r s ’échauffer très 
v iv em en t, la rg e  e t  basse p o u r fa c ilite r  l ’é­
vapo ra tion .

L a  casserole de  c u iv re , nom m ée sau teuse , 
en  cu iv re  é tam é, est l ’ustensile le m ieux  
ap p ro p rié  à  ce g en re  de  cuisson. U ne casse­
ro le  o rd in a ire  ne  fo u rn it pas le  m êm e 
ré su lta t ; la  réd u c tio n  du  liq u ide  ne  s 'y  
p ro d u isan t p as  de  la  m êm e m an iè re , il 
re s te  tro p  de  bouillon  p o ur la  q u a n tité  de 
poisson.
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lia  b o u illa b a isse

D onc, une v in g ta in e  rie m inu tes av an t de 
se rv ir , m ettez dans la  casserole la  m oitié 
de l ’h u ile  ind iq u ée , soit u n  dèm i-verre, 
av ec  l ’o ignon  hach é . Posez su r le  feu , 
feu p lu tô t m odéré , p o ur ijue l ’o ignon  p ren n e  
cou leur sans b rû le r  n i n o irc ir ;  il fa u t 4  ou 
5  m inu tes p o u r cela.

Q u an d  l ’oignon est bien do ré , re tirez  la 
cas.serole du  feu . R ang ez -y  vos m orceaux  
d e  poisson, les uns à  cô té  des au tres , le  cô­
té  de la  peau  to u c h a n t le  fo n d  de  la  casse­
ro le .

A rrusez-les avec le re s te  de l ’hu ile , soit 
un  d em i-v erre . S aupoudrez-les avec le 
persil h ach é , puis le  sa fra n . A jou tez  la 
tom ate , que  vous rcp arü ssez  égalem ent, 
puis les tran ch es  de  c itron  e t  la  gousse 
d ’ail non  ép lu ch ée , si vous e n  m ettez.

A rrosez de  v in  b la n c , so it un  v e rre , et 
enfin  versez  su r le  to u t v o tre  bouillon  de 
poisson c h a u d , que vous passez au  trav e rs  
d ’une passoire .

C e bouillon  do it la rg em en t co u v rir le 
poisson. N ous ind iq u ero n s au x  « O bserva­
tions »  la  p ro p o rtio n  de  réduc tion  ncce.?- 
saire .

Posez a lo rs , à  d é co u v e rt, v o tre  casserole 
su r le feu  a rd e n t indispen.sable. A u  b o u t de 
3  ou 4  m inu tes au  p lu s , le  liqu ide doit 
com m encer non  p as  à  fré m ir , m ais à 
bouillonner  fran ch em en t e t s u r  toute la  
superficie de  la  cassero le. Il fa u t que ce 
bou illonnem ent p ro d u ise  une écum e sem­
b lab le  à  celle du  la it qu i m onte, e t  pendan t 
to u t le  tem p s de  la  cuisson. C om ptez, à 
p a r tir  du  m om ent où  ce bouillonnem ent 
s’est d éc la ré , 1 0  à  12  m inutes.

Il  ne  fa u t r ie n  toucher, r ie n  rem uer  dans 
la  cassero le, si ce n ’est, avec la  cu ille r , agi­
te r  un  peu  la  su rface  du  liq u ide  p o u r mê­
le r  le  p ers il ou un  peu  d ’écum e solide qui 
p o u rra it rem onter.

D ès que les 10  à  12 m in u te s  son t écou­
lées, re tirez  la  cassero le  d u feu  e t  disposez- 
vous à  se rv ir . G oûtez po u r le  sel.

F o u r  servir

A vec  l ’écum oire, p renez les m orceaux  de 
poisson, que vous entassez s u r  u n  p la t  du 
serv ice , b ien  chauftë.

R e tirez  les tran ch es  de c itron  e t la  gousse 
d ’a il, e t  versez le  bouillon , sans le  passer, 
su r les  tran ch es  de p a in , dans la  soupière, 
en  p re n a n t soin q u ’elles so ien t tou tes bien 
im bibées.

Servez  a lo rs im m éd iatem en t avec des 
assie ttes à  po tage ch.auffées.

O baervationn

L es  p roportions de  liq u ide  sont celles-ci :
P o u r c o u v rir  le  poisson au m om ent où 

on m e t au feu  ; dem i-litre  de  bouillon  p a r  
liv re  de  poisson em ployé.

S o it, p o u r la  q u a n tité  su r laquelle  nous 
opérons, 1 litre  1/2 de  bouillon . C ela sup­
pose une réd u c tio n  d u  q u a rt  de Teau versée 
su r les d éb ris  de  poi.sson, pu isque c ’est 2  
l itre s  d ’eau que nous avons em ployés à  la 
confection  de  n o tre  bouillon.

S i donc on  a .p lm  que le  litre  1 2 v o u li i ,  
il  fau d ra  fa ire  b o u illir , h  découvert, le 
bouillon  p o u r le  d im inu er av an t de  le  v e r­
se r  su r les m orceaux  de  poisson.

S i l ’on  a  m oins, il fa u d ra  com pléter le 
litre  1 ; 2  de  liqu ide  en  a jo u ta n t de sim ple 
eau chaude su r les m orceaux  de poisson.

Q u an t à  la  q u an tité  de  liq u ide  q u ’on  de­
v ra  o b ten ir ap rè s  cuisson de  la  bouillabaisse 
p ro p rem en t d ite , p o u r le  v e rse r dans la  sou­
p iè re , c ’est u n  litr e  e t dem i q u ’on do it re ­
tro u v e r, p lu tô t  u n  p e u  moiris. C e tte  m esure 
s’ex p liq u e  p arce  q u e , m a lg i /  la  fo rte  éva­
p o ra tio n  du  liq u ide , la  p roportion  d ’hu ile , 
de v in , fo u rn it une com pensation  p resque 
égale.

Si donc — ce qu i ne  d o it p o u r ta n t pas 
a r r iv e r  q u an d  tou tes les p rescrip tio n s de
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feu  e t  de réc ip ien t o n t été b ien  suiv ies — 
o n  av a it u n  liq u ide  su rab o nd an t a u  m om ent 
de  le  v e rse r  dan s la  soup ière , il  fa u d ra it, 
ap rès av o ir re tiré  le  poisson av ec  l ’écu- 
m oire , fa ire  b o u illir encore quelques instan ts 
de  plus le  liq u ide  su r le m êm e feu  a rd en t. 
Q u an d  il  se ra it ré d u it à  la  q u an tité  néces­
sa ire , le  v e rse r su r le  p a in .

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

R E C E T T E
DU

P O T A G E  I M P R O M P T U
A U  T A P I O O A - B O U I L L O N - B O U D I E R

M e tte z  d a n s  le  fo n d  de  la  so u p iè re  deux  
o u  tro is  cu ille ré e s  d e  lan g u e  é c a r la te  cou­
p é e  e n  p e t i ts  d ès , a u ta n t  de  p o u le t  fro id  
rô t i ,  p ro v e n a n t  d 'u n e  d e s se r te  d e  la  v e ille ; 
m ê m e  q u a n ti té  d e  p e t i t s  c ro û to n s  ta illé s  
su r  d e  sem b la b le s  d im e n s io n s  e t  p assés 
au  beu rre .

F a ite s  b o u illir  u n  l i t r e  e t  d em i d 'e a u ; 
je te z -y  e n  p lu ie  4  cu ille rées  d e  Tapioca- 
B o u illo n -B o u d ie r .  D è s  q u e  l ’éb u llitio n  re ­
p re n d , c o u v re z  la  casse ro le  e t  re tire z  au  
ch a u d  p o u r  la isse r  p o c h e r  2 0  m in u te s  sans 
la isse r  b o u illir .

'V ersez su r la  g a rn i tu re  d e  la  so up ière  
e t  se rv ez .

L e  T a p i o c a  B o u i l l o n - B o u d i e r  se trouve au 

D é p it  C e n tr a l:  5 4 , ru e de la  V errerie, P a r is , et a u x  

dépôts de P a r is  iyoir la liste dans le dernier num éro  

du  P o t - a u - F e u )  P o u r  la P ro v in ce , s'adresser au 

D é f i t  C en tral.

CROÛTE A Ü ^ H A M P I G N O N S
Cours de M. A. Coloinbié

Compte rendu  spécial d u  “  P o t-a u -F e u  ”

M e s d a m e s ,

L a  c ro û te  au x  cham pignons se com pose 
de cham pignons cu its  su iv an t la  m éthode 
o rd in a ire , que l ’on  dresse avec une sauce 
poule tte  su r des c roû tons passés au  h eu rre . 
C ’est u n  en trem ets  fo r t  d é lic a t, d ’une exé­
cu tion  sim ple e t  rap id e . L ’essen tiel est 
d ’av o ir de  bons cham pignons e t  de  les 
o b ten ir b ien  b lancs, ce qu i, com m e nous 
allons le  v o ir, e s t ex trêm em en t facile .

P rop ortion s
P o u r 4  ou  5  personnes nous p ren d ro n s  ;
2 5 0  g ram m es de  cham pignons ;
1 0 0  —  de b eu rre  ;
15 —  de  fa r in e  ;
1 d éc ilitre  de v in  b la n c  ;
1 —  d’eau  ;
2  jau n e s  d ’œ u f ;
M uscade, p o iv re  de  C ayenne  ;
U n  dem i-c itron  ;
I  pa in  de  g ru a u .

Xios ch am p ign on s
I I  fa u t  ch o is ir des cham pignons bien 

fe rm es e t peu  o u ve rts . E n  o u tre , p o u r le 
h o u  asp ec t du  p la t, on  tâch e ra  de  les av o ir 
aussi ég a u x  que possible.

O u  n e  d o it les lav er q u ’au d e rn ie r mo­
m e n t : c ’e s t  u n e  condition  ind ispensable  
p o u r q u ’ils re s te n t b lancs. O n  a  beau  les 
m e ttre  dan s l ’eau  acidu lée : s’ils  b a ig n en t 
tro p  long tem ps, ils  d ev iennen t g ris.

J e  les ép luche donc av an t de les la v e r . 
P o u r  ce la , je  fends le  sac dan s leq ue l se 
tro u v e n t les cham pignons; p u is , p ren an t 
les cham pignons uu  à  u n , j e  coupe la 
rac in e  que je  la isse  tom ber dans le sac,
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e t je  pose chaque cham pignon  su r une 
assie tte . J ’évite a in si de  fa ire  to m b er le 
sable s u r  la  tab le  où  il  s ’in c ru ste  si faci­
lem en t q u ’il  e s t ensu ite  trè s  diffic ile de 
l ’en lev er b ien .

J e  tran ch e  ensu ite  la  queue au  ra s  de  la  
tè te , j e  pè le  la  queue e t  la  tê te , e t pose les 
cham pignons à  m esu re  dan s u n  bol.

Q u an d  tous les cham pignons son t ainsi 
ép luchés, je  v e rse  dessus de  l ’eau  fra îch e  
e t  j e  les laisse b a ig n e r seu lem en t une m i­
n u te  p o u r les d éb arrasse r du  sab le  q u ’ils 
p eu v en t enco re  co n te n ir. A près quo i, je  
les fa is  cu ire  im m édiatem ent.

I l e s t bon, a u p a ra v a n t, d 'e n  couper 
quelques-uns en  d eu x  ou en  q u a tre  m or­
ceaux  p o u r g a rn ir  le  fo n d  des croûtes.

P ou r « tou rn er  » le s  cbampigrnons

A u lieu  de  p e le r les cham pignons, il est 
p ré fé rab le  de  les « to u rn e r  »  : ils son t alors 
p lu s lisses e t  p lu s jo lis .

P o u r ce la , j e  pose le  dessous de  la  tê te  du  
cham pignon  à  p la t s u r  l ’a n n u la ire  de la 
m ain  gau ch e , j ’ach èv e  de m a in ten ir avec 
l’in d ex . P u is , à  l ’a ide  du  m édium  e t du 
pouce, je  fa is  to u rn e r  le  cham pignon 
com m e u n e  ro u e  co n tre  la  lam e d ’u n  couteau 
que je  tiens  de  la  m ain  d ro ite . L a  m ain 
dro ite  e t  le  cou teau  d o iv en t re s te r  im m o­
biles.

Cuisson d es champigrnons

P e n d a n t que j 'ép lu ch a is  les cham pi­
g nons, j ’a i m is dan s u n e  p e tite  casserole :

1  déc ilitre  d ’eau  ;
I  —  de v in  b la n c  ;
4 0  gram m es de  b e u rre  ;
U n  peu  de sel e t  que lques g o u ttes  de  jus 

de «îitron.
J e  recom m ande de  p ren d re  une casse­

ro le  b ien ne tte . S i on em plo ie une casse­
ro le  ém aillée q u i soit éca illée ou  une casse­
ro le  m al é ta inée , les cham pignons m jircis- 
sent.

Q uand  le m élange b o u t, j e  m ets les 
cham pignons dans la  casserole que je  cou­
v re . Si je  ne  la  couvre  pas, les cham pi­
gnons b lanch issen t m al.

U n e  m in u te  ap rès la  rep rise  de l 'éb u lli-  
tio n , j e  re tire  la  casserole su r le  coin du 
fo u rneau . A u  bout d ’une nouvelle  m inu te , 
ils  sont cu its . M ais je  pu is les la isser a t­
ten d re  dans le u r  cuisson ju sq u ’au  m om ent 
de  les  em ployer.

lies  croû tes

O n dispose les croû tes de  p lu sieu rs façons.
S i l’on v e u t une croû te  u n ique, on 

p re n d  u n  de  ces pa ins d its  «c p a in  de  m ie  » 
qu i o n t la  fo rm e d ’une p y ram id e  tro nq u ée  ; 
le  fond  é ta n t p lu s é tro it que le  dessus. O n 
creu se  le  p a in , on  en lève la  c ro û te  trè s  lé­
g ère  qu i reco u v re  ses q u a tre  face s; pu is, 
ap rè s  av o ir b e u rré  légèrem en t ces quatre  
faces e t l’in té r ie u r , on  fa it  d o re r  au fo u r. 
A u  lieu  de  la isse r les faces un ies, on p eu t 
les can n eler av an t de les b e u rre r.

O n  p eu t enco re  p ré p a re r  avec de la  pâte  
à  tim b ale  une «  croustade »  de  la  form e du 
pain  de  m ie.

M ais le  p lu s sim ple est de fa ire  des 
croû tes trè s  p etites : il en fa u t alors au 
m oins u n e  p a r  conv ive. D ’a illeu rs , le  p la t, 
a insi p ré sen té , e s t p eu t-ê tre  p lu s élégan t.

O n  p e u t a lo rs se co n ten te r d ’em ployer 
des p e tits  pa ins de g ru au  que l ’on coupe en 
rondelles d ’e n v iro n  3  cen tim ètres  de  hau­
te u r . O n  creu se , on  b eu rre  l ’in té r ie u r  et 
l ’on fa it d o re r au  fo u r.

Xia sau ce

J e  m ets dan s u n e  casserole : 3 0  gram m es 
de b eu rre , une  po in te  de  m uscade e t une  
po in te  de C ayenne.

D ès que le  b e u rre  es t fo n d u , j ’a jou te  
15 g ram m es de  fa r in e , e t je  m êle b ien pen­
d an t env iron  une m in u te , en  év ita n t de 
la isser ro u ssir la  fa rin e . J ’a jo u te  a lo rs  la 
cuisson des cham pignons p réa lab lem en t
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passée , e t  je  chauffe ju sq u ’au  m om ent où 
l ’ébu llition  v a  se p rodu ire .

P e n d a n t ce tem ps, j e  d élaye  dans un  bol 
les d e u x  jau n e s  d 'œ ufs avec quelques 
g outtes de c itro n ; puis j ’a jo u te  g ros comm e 
u ne no ix  de  lieurre  ca.ssé en  p e titsm orceaux .

A u m om ent où la  sauce v a  b o u illir , je  
la  re tire  du  fe u , e t  j ’en  verse  u n  p eu  et 
d oucem ent dan s le  bo l, en to u rn a n t v ive­
m en t, afin de ne  pas d u rc ir  les œ ufs. 
Q uand  le  con tenu  du  bol est b ie n  lié je  le 
rev erse  dans la  casse ro le  e t je  fais bouillir.

J e  re tire  a lo rs  la  casserole du  feu , et 
j ’a jo u te  le re s te  d u  b e u rre , d iv isé en  m or­
ceaux .

J e  g o û te  pour l'assaisonnem ent, puis 
je  m ets les cham pignons dans la  sauce où  je  
les laisse u n  in s ta n t p o u r b ien  les envelop­
p e r  e t les réchauffer.

F ou r servir
E n fin , les c roû tes é ta n t ran g ées  su r un 

p la t, je  les rem p lis  avec les  cham pignons 
que je  p ren d s  avec une c u ille r , e t  j e  verse 
su r le  to u t le  re s te  de  la  sauce.

M a z a b i n .

Pour cu ire  les Jambons d ’ York

A u ta o t  q u e p o ssib le , fa ir e  trem p er le  jam b o n  
l u  ou 1 2  h e u res  d an s l ’eau fr o id e . N on p o in tp o u r  
le  d essaler . —  c ’est in u tile , e t d 'a ille u r s  11 rend 
très peu d e  se t,—  m ais p o u r q u ’ il gon fle  à ia cu isson .

L e m ettre  su r  le  fe u  d an s u n e  m arm ite  plein e 
d ’eau fro id e - Q u an d  r é b u llit io n  est d é c la ré e , c o u ­
v r i r  la  m arm ite  e t la isse r m ijo te r  com m e un  pot- 
a u -fe u  a u ta n t de q u a rts  d ’h e u re  q u ’il pèse d e  l i ­
v re s . On p eu t a ro m a tise r  le  b o u illo n  a v e c  caro tte , 
o ig n o n , b o u q u e t  g a rn i, m a is  ce la  n ’a jo u te  guère 
de g o û t au  ja m b o n . M ais on p eu t a jo u te r  à l'eau 
□ne b o u te ille  de v in  b la n c .

In u tile  d 'e m b a lle r  le  ja m b o n , e t de le fa ire  
rep o ser s u r  un  l i t  de f o i n ; s i  la  cu isso n  est b ien 
m en ée, il n ’a tta c h e  pas.

L e  jam b o n  étan t c u it ,  le  la isse r dans sa cuisson  
ju s q u 'à  ce  q u 'il s o it  p resq u e  fr o id . S i  on le  m ange 
cb a u d , le  r e t ir e r  de sa cu isso n  v in g t  m in u te s  avant 
d e  s e r v ir ,  le  séch er un  in sta n t au  to u r , et, qu an d  
on a co u p é  les tra n c h e s  n écessaires, l 'e n ve lo p p e r 
d’ un  lin g e  h um id e p o u r l'e m p ê c h e r de d u r c ir  en 
re fro id issan t.

Œ U F S FARCIS A U X  ANCHOIS  
SOLE A  LA RUSSE  

MACARONI A U  GRATIN  
G AT E A U  DE POMMES

POTAGE D ü  COUVENT  
SO UFFLES A U  FROMAGE  

S A L M I S  D E  S A R C E L L E S  
CARPE A  L’ALSACIENNE  

P O IN T E S D ’ASPERGES EN PETITS POIS 
G A TEA U  DE RIZ A U X  AM ANDES  

«Oo.
BOUILLABAISSE  

CANARD SAUVAG E ROTI 
OU LANGOUSTE A U  FO UR  

SALADE D E  CHOUX-FLEURS  
ORANG ES EN SURPRISE

M ORUE A U X  ÉPINARDS  
SA U M O N  GRILLÉ  

SAL A D E  DE POM M ES DE TERRE  
M ARM ELADE DE POMMES 

CONFITURES

M OULES A  LA NORM ANDE  
ÉPA U L E  d 'a g n e a u  FARCIE  

PO U L E T  FRO ID EN M AYONNAISE  
SALADE  

GALETTE FOURRÉE

POTAGE A U X  CHOUX  
FIL E T S D E  B A R B U E  A  LA DUGUESCLIN  

PIGEONS EN COMPOTE 
CARRÉ DE V EAU A  LA «ROCHE  

PA IN  D E  CHICORÉE 
SO U FFL É  A  LA VANILLE  

<09
PIE D S DE COCHON GRILLÉS 

F lL E fS  MAIRE  
POMMES DE T E R R E  A  L A  M AITRE D ’HOTEL 

CH O UX-FLEURS A U  GRATIN  
G A T E A U  A  L A  C A S S E R O L E

POTAGE CREME D E  RIZ 
PO UPIETTBS D E  BŒ UF  

P O U L ET  ROTI 
TE R R IN E  DE LAPIN  

SALSIFIS FRITS  
P U D D IN G  DE CABINET

‘S U M
est INDISPENSABLEnAKN
Tdüts B o m  C u u m
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MARS G A S TR O N O M IQ U E

POISSON

En vertu du proverbe Charili bien ordonnée... 
les pieuses populations du littoral gardent une 
grande partie de leur poisson sans eouci de l’em­
barras qu’elles causent aux Parisiens désireux 
d'observer les lois du carême. Les arrivages dimi­
nuent et les cours sont k la hausse.

Les salmonidés sont cependant un peu moins 
chers qu’il y  a IS jours. L e saumon vaut 6 k 7 fr. 
le kilo : la truite saumonée, 8 k 9 fr. ; la petite 
truite de rivière, 7 k 8 fr.

Turbot, 3 fr. k 3 fr. 30 le kilo. —  Barbue, 4 fr. 
k 4 fr. 50.

La sole est fort chère : 4  k 5 fr, le kilo.
Merlan ; i fr. 50 k 2 fr. le kilo. —  Les maque­

reaux commencent k revenir : 75 k 90 centimes.
Mulet : 3 fr. 50 k 4 fr. le kilo. —  Très peu de 

bar.
Les dorades sont hors de prix : 2 fr. 50 à 3 fr. 

pièce.
Petits rougets de la Méditerranée ; s k 6 fr. le 

kilo.
Les coquilles St-Jacques sont meilleures : 20 

et 25 cent, pièce.
Langoustes et homards : 4 fr. 50 à 5 fr. le kilo.
I.a grosse wevette rose a atteint ces jours der­

niers ie cours fantastique de 50 fr. le kilo. —  La 
grise vaut toujours 2 et 4 fr. le kilo.

V O LA IL LE , G IB IE R  E T  DIVERS

Peu de variations dans les cours.
Poussins de Hambourg : 2 fr. 25. —  Bons pou­

lets de 4 k 6 fr. —  Poulardes : 7 k 10 fr. —  Cha­
pons ; 8 à 10 fr.

Dindes de Houdan : 14 k 16 fr.
E.xceüents canetons Nantais : 4 fr. 30 à 5 fr. So

—  Rouennais : 6 k.7 francs.
Pintades : 4 fr. 5o et 5 fr.
Les gelinottes ont un peu augmenté : 3 fr. 50 

à 3 fr- 75-
Bécasses : 4 à 6 francs
Canards sauvages : 5 fr. 50 —  Pilets : 3 fr. 50

—  Sarcelles: 2 fr. 75 k 3 fr. —  Bécassines : 2 fr.75 
k  3 fr. 25.

Renne de Russie ; 3 fr. 25 à 6 francs le kilo —  
Marcassin : 6 francs.

LEGUM ES

Nous arrivons â l’époque de transition où les 
légumes sont peu abondants.

Les haricots verts d'Espagne et d’Afrique ont 
sensiblement renchéri : 90 cent, à 1 fr. 50 la livre.

En revanche, les petits pois d'Afrique baissent 
et deviennent meilleurs : 50 cent, la livre, non 
écossés. Ecossés : i fr. 25 le litre les gros, 2 fr. les 
fins. —  Mange-tout : 60 cent, la livre.

Les pommes de terre nouvelles d’.\frique 
abondent : 20 et 25 cent, la livre.

L'artichaut reste cher : 25 à 40 cent. Même 
observation pour les tomates : i fr. 50 et i fr. 75 
la livre.

Endives, .salsifis, rrosnes, choux de Bruxelles, 
sont à peu près finis.

Beaux choux-fleurs, de 30 à  60 cent.
Oseille et épinards : 30 cent, la livre.
Les asperges de Lauris (Vaucluse) commencent 

à arriver. Elles sont très supérieures aux autres 
asperges du Midi ; de 8 à 23 fr. la botte.

■Carottes nouvelles : 3 francs la botte.

SALADES

Laitue : 10 cent, le pied —• Escarolle et chico­
rée : 15 et 20 cent.

La romaine arrive à des prix k peu près abor­
dables : 75 centimes k i fr. ie pied.

La barbe et le pissenlit sont k peu près finis. 
On trouve encore de la mâche k 25 et 30 cent, 
la livre.

P'ROMAGES DE SAISON

Brio, Camembert et Coulommiers sont toujours 
bons. Le Brie est excellent.

Les petits Suisses commencent k être recom- 
mandables.

Gruyère —  Roquefort —  Hollande —  Chester, 

FRUITS

On trouve toujours de beau chasselas de Fon­
tainebleau : 2 fr. 50 k  4 fr. la livre —  L e gros rai­
sin noir de Roubaix va finir : 2 fr. 75 k 4 fr. la livre.

Les fraises nouvelles sont tombées k  5 francs la 
caisse.

Les mandarines sont k peu près finies, mais 
nous sommes k l’époque où l’en a les meilleures 
oranges.

L a  L IftüE D R  H A N A PPIER « f  la  seule adoptée  

p a r  to u s les v r a is  gou rm ets
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JPoupiettes de jB œ u f
0 Ü8 avons d é jà  donné une recette  

de  poupiette.s de  veau .
\ 'o ic i  une façon tou te  différente 

de  p ré p a re r  de.s poupiettes de  bœ uf. E lle  
es t sim ple e t  économ ique : les cham pignons 
rep ré sen ten t la  p lu s g ran d e  dépense.

N ous ind iq u on s, com m e m orceau  à  choi­
s ir , la  tra n c h e  de hceuf, qu i e s t d ’un  p rix  
peu  élevé e t  donne , p o u r ce tte  p rép ara tio n , 
u n  bon  ré su lta t. D an s  les pay s où le filet 
est bon m arclic , on  p o u rra  l ’em ployer avec 
avan tage.

P rop ortion s '

P o u r une douzaine  de  p o up ie tte s  :
50 0  g ram m es de  bœ uf:

—  de  la rd  g ra s  en  bardes
m inces ;

2 0 0  g ram m es de  cham pignons ;
2:) de  m ie  de  p a in  fra îch e ;
00  - de  b e u rre ;

5  —  de  fa rin e ;
10  — p ersil haché  ;

L e  ju s  d ’iin dem i-c itron  ;
2  d éc ilitres  de bouillon .
T em p s nécessaire  : une heure et dem ie. 

lie  b œ u f

h’aitos couper p a r  le  b o ucher des tra n ­
ches b ien  égales s u r  une épa isseur d ’un 
cen tim è tre  dan s la  i>artio appelée «  pointe

de  tra n c h e  » . C e côté du  du  b œ uf est 
m a ig re , sans n e rfs , e t  la  ch a ir  en  est, 
m ortifiée à  p o in t, ju te u se  e t  ten d re .

B attez chaque  tra n c h e , non seulem ent 
p o u r l ’a tte n d r ir , m ais enco re  po u r la  ren d re  
p lu s m ince. D ivisez ensu ite  ces tran ch es 
e n  p etites  bandes d ’u n e  douzaine de  cen­
tim ètres  de lon g u eu r s u r  6  à  7 cen tim ètres 
de  la rg e . V ous en trouvez tro is  su r une 
tra n c h e  ; doux  su r la  lon g u eu r e t  une  su r 
la  la rg eu r.

lie  lard

Coupez v o tre  la rd  en  p etites tranches 
sem blab les au x  bandes de b œ u f, m ais 
p lu s  p e tite s ;  c ’est-à -d ire  de  10 à  11 cen­
tim ètres  de lon g  su r 4  à  o  de  la rge .

A près quoi p rép arez  la  fa rce .
Zia farce

C oupez la  p a rtie  sab leuse des cham pi­
gn on s. L avez-les v iv em en t à  l ’eau  f ra îc h e , 
égou ttez-les su r un  lin g e , ne  le.» ép luchez 
pas e t  hachez-les m enu  a in si que le  persil.

M ettez la  m ie  de  pain  à  trem p er avec 
d eu x  cu illerées de  bouillon .

P ren ez  une p e tite  casserole, m e ttez-y  les 
cham pignons e t  le  p e rs il  av ec  gros comm e 
une n o ix  de  b e u rre , soit env iron  10 g ram - 
m os, u n e  p incée de sel e t de  p o iv re . Posez 
su r feu  très m odéré , e t laissez à  découvert, 
p e n d a n t se p t ou h u it m inu tes, en  to u rn an t 
de tem ps en  tem ps avec la  c u ille r  de bois, 
ju sq u ’à  ce que les cham pignons a ien t ré ­
d u it tou te  le u r  h um id ité .

R e tirez  du  feu  e t ajoutez la  m ie de  p a in  ; 
écrasez e t  m êlez b ien  ensem ble. C e tte  mie 
de pain  lie  la  fa rce  e t la  ren d  d ’un  em ploi 
plus facile .

lie s  p ô u p iettes

S u r ch aq u e  b an d e  de  b œ u f é tendez  une 
b an d e  de  la rd , ap rès a v o ir  légèrem en t sau­
po ud ré  de  sel e t  de po iv re  la  bande de bœ uf. 
P u is , su r une des ex trém ités  de  la  bande 
de  la rd , du  côté le p lu s m ince de  la  b ande ,

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 89

posez g ros com m e u a e  n o ix  de  fa rc e . V ous 
avez eu so in , du  re s te , de  p a r ta g e r  v o tre  
fa rc e  e n  a u tan t de  p etits  tas  que vous avez 
de  poup ie ttes à  fa ire .

R oulez en su ite  chaque  bande s u r  e lle- 
m êm e, de  façoD que la  fa rc e  se tro u v e  b ien 
enveloppée, to u t  au  cen tre , e t m ain teuez 
la  p o u p ie tte  a insi form ée p a r  d e u x  ou tro is 
tou rs  de ficelle de  cu isine.

Q u an d  tou tes les poup ie ttes so n t p rê tes , 
v/M heure a va n t de se rv ir ,  vous vous occu­
pez de  le u r  cuisson.

lia  cu isson

P ren ez  une cassero le  d o n t le  fo n d  soit 
assez la rg e  p o u r que le.s poup iettes y  
tie n n e n t fac ilem en t, sans ê tre  em pilées les 
un es su r les au tre s . L a  sau teuse  en  cu ivre  
étam é est l ’ustensile p ré fé rab le .

M ettez-y  30  g r .  de  h e u rre , c ’est-à-d ire  
p lu s de la  m oitié  du  m orceau  qu i vous 
re.ste.

Posez su r u n  feu  m odéré , mai.? cepen­
d a n t  assez soutenu . D ès que le  b e u rre  est 
b ien  ch au d , m e ttez -y  les  ponp iettea, e t 
laissez-les, p e n d a n t 8  ou 1 0  m inu tes, p re n ­
d re  u n e  trè s  légère  co lora tion . C ’est-à-d ire  
q u ’elles d o iven t se ra ffe rm ir, e t  la  ch a ir 
d o it p re n d re  une te in te  g ris  b lond . P lu s  
foncées, elles se ra ien t p resq u e  cu ites, e t 
desséch era ien t en  m ijo ta n t ensu ite .

C ouvrez a lo rs h e rm étiq u em en t la  casse­
ro le , e t  re tire z -la  s u r  u n  feu  très doux , 
sans a jo u te r au cu n  liq u ide . L aissez  ainsi 
m ijo te r  p en d an t une h eu re . A yez so in , de 
tem ps en  tem p s, de  secouer la  casserole 
p o u r d ép lacer les poup ie tte s, afin que tous 
leu rs  côtés so ien t successivem ent en  con­
ta c t av ec  le fo n d  de  la  casserole.

A u  b o u t d ’u n e  h e u re , e t  que lques m in u ­
tes  a v a n t de  se rv ir , p rép arez  la  sauce.

L a  sauce

L es  p o up ie tte s , en  m ijo tan t, o n t d û  
re n d re  pas m al de g raisse p ro v en an t du

la rd , tan d is  que le  ju s  d u  b œ u f s ’est g ra ti­
né  au  fond  e t s u r  les parois de  la  casserole.

R ien  de  p lu s  fa c ile , p a r  conséquen t, <{ue 
de d ég ra isse r la  cassero le . ISans en lev e r le.s 
poup ie ttes, vous inclinez v o tre  casserole 
au-dessus de  la  te r r in e  où  l ’on recu eille  les 
g ra isses, e t  vous y  fa ites cou ler tou te  la 
g raisse d e là  casserole.

V ersez  ensu ite  dans la  casserole le  v e rre  
de  bouillon  ind iq u é . R em ettez un  peu su r 
le  feu  p o u r chauffer le  to u t, e t ,  avec une 
cu ille r de m éta l, rac lez  le  fo n d  e t les côtés 
p o u r d é tach e r e t  fa ire  fond re  to u t le g ra tin  
(jui s’y  es t déposé, e t  se com pose a u ta n t de 
ju s  de  v iand e  que de fa rce  qu i s ’est échap­
pée  des poup ie ttes p en d an t la  cu isson . Rou­
lez e t  to u rn ez  les poup ie ttes dans le ju s . 
Q u an d  to u t ce la  es t b ien  d é lay é  e t  très 
chaud , a jo u tez  le  re s te  du  b eu rre , p é tri avec 
la  p e tite  cu illerée  à  café de  fa r in e  ; m élangez 
b ien  p o u r lie r  la  sauce , q u i à  ce m om ent 
d o it ê tre  d ’un b ru n  trè s  accen tu é . L aissez 
chauffer un  p en . p o u r fa ire  ép a iss ir, une 
m in u te , m ais su rto u t sans b o u illir . A jou tez  
a lo rs le  ju s  de  c itron , e t  les poup iettes sont 
p rêtes.

P o u r  servir

D ressez  les poupiettes s u ru n  p la t chauffé, 
coupez e t  en levez v iv em en t les ficelles, e t 
v ersez  su r le tou t la  sauce sans la  p asser.

M a z a k i n .

Les années 1 8 9 3 , 1 8 9 4  et 1 8 9 5  ne sont 
vendues j i t ’û  nos abonnés.

L 'a n n ée  1 8 9 3  {dix-sep t num éros), fo r m e  
u n  volum e broché d u  p r ix  de cinq fr a n c s ,  
P a ris  e t province", s ix  fra"ncs, é tranger.

Zj68 v ing t-qua tre  num éros de 1 8 9 4  sont 
livrés ensemble a u  p r i x  de s ix  f r a n c s ,  P a ris  
et p rov in ce; sept f r a n c s ,  f r a n g e r .  Mêmes 
conditions p o u r  les v ing t-qun tre  num éros  
de 1 8 9 5 .
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si

Gâteau de R iz  chaud
A U X  A M A N D E S

I kt en trem ets co n v ien d ra  p a rtic u ­
liè rem en t au x  personnes a im ant 
le  riz  tou t à  fa it  c rev é , b ien 

cu it e t  léger.
Il e s t d ’u n e  p rép ara tio n  trè s  sim ple , m ais 

nous avons cep en d an t in sis té  su r tous les 
d éta ils  de la  rece tte  p a rc e  q u ’ils  o n t tous 
le u r  im portance , su rto u t po u r les cui.si- 
n iè res inexpérim en tées.

Le.s restes du  g â teau  son t ég a lem en t fo rt 
bons, fro id s , se rv is  av ec  de  la  confiture.

P o u r  la  sauce, on p eu t su b s titu e r à  la 
confiture d ’abrico ts de  la  gelée de gro­
seilles, dan s les m êm es p ro p o rtio n s, e tre m - 
p la c e r, dans ce cas, le  k irsch  p a r  du  rh u m .

P rop ortion s  
P o u r 10 personnes :
1.50 g r .  de riz  —  H cu illerées à  bouche; 
1 0 0  g r .  sucre  en  p o u d re ; 
fiU g r .  bon  b e u rre  fra is  ;
5 0  g r .  am andes ;

7 décil. la i t ,  ou 3  v e rre s  1 /2 ;
•t œ ufs fra is  ;
3  cu illerées de  p an u re  ( mie de  pain 

tam isée I ;
1 dem i-gousse de v an ille ;

P O U R  L A  S A U C E

1 dem i-pot d e  m arm elade d 'ab rico ts  ;
2  déc il. d ’eau ;
1 v e rre  à  l iq u e u r de  k irsc h .

T em p s n écessa ire  : 2  heures.

Le riz

P ren ez  de beau  r iz  C aro line , b ien  b la n c  
e t  tr ié . M ettez-le  dans une passoire à  tro us 
fins. P longez  la  passoire dans une te rrin e  
d ’eau fra îc h e  que vous la issez sous le rob i­
n e t o u v e rt ju sq u ’à  ce que l ’eau  qui s 'échappe 
du  riz  so rte  p a rfa item en t c la ire .

A y ez  un  l itre  env iron  d ’eau  abso lum ent 
b o u illan te  dan s une casserole, s u r  le  feu . 
J e te z -y  le  r iz  e t  la issez-le  ainsi cu ire  5  m i­
nu tes  seu lem en t. V ersez-le  dans la  passoire 
q u e  vous passez de nouveau  à  l ’eau  fro id e , 
p o u r r a f r a îc h i r  com plètem ent le  r iz . P e n ­
d a n t ce tem ps, fa ite s  b o u illir  le  la i t  dans 
u ne cassero le ém aillée ou c ta in ée , dont le 
fond  ne  so itp as  trop  m ince , afin que tou t à  
l ’h e u re  le  r iz , en  cu isa n t, ne chauffe pas 
tro p  fo rt, ce qu i le  fe ra it  a ttach er.

L e  la i t  é ta n t ch au d , égouttez b ien  le r iz , 
e t  m ettez-le  dans le  la it, avec une p incée 
de  sel e t la  v an ille . M élangez b ie n  le  riz  
dans le  la it, im m édia tem en t ap rès l ’avo ir 
v e rsé  dan s la  casserole, ca r, p e n d a n t sa 
cu isson , vous ne  dev rez  p lu s le  rem u er, 
sans quoi il  a ttach era it.

C ouvrez  la  cassero le ,en  ne la issan t q u ’une 
t rè s  p e tite  o u v e rtu re  p o u r fac ilite r  le  passa­
g e  d 'u n  peu de  buée, e t  posez-la su r un  feii 
d o u x , où  vous laissez env iron  25  à  .3U m i­
nu tes cu ire  à  tou t p e tit  m ijo tem en t. D e  
cette  façon , le  r iz  gonfle peu  à  peu en  ab­
so rb an t le la it.

A insi que je  l ’a i d it p lu s h a u t, i l  n e  fa u t 
p as  rem u er le  riz  av ec  u n e  cu ille r ou  une 
fo u rch e tte  p e n d a n t ce tem ps. T a n t que 
v ous voyez a p p a ra ître  du  la i t  à  la  su rface , 
i l  n ’y  a  p as  à  c ra in d re  que le  r iz  a tta­
che.

V ers la  fin , p o u r vous en assu rer, vous 
re tire z  une m in u te  la  casserole du feu , e t 
sans y  to u ch e r av ec  la  cu ille r, vous inc li­
nez u n  p eu  la  cassero le , ce q u i vous perm et 
de  vo ir s ’il re s te  enco re  u n  peu de liqu ide .
L  im p o rtan t e s t que  le  feu  soit trè s  doux
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sous la  cassero le , e t  q u ’il n ’y  a it pas un  
po in t chauffan t p lu s que le  reste .

P e n d a n t que cu it le  r iz , p rép arez  les 
am an des  e t  le m oule.

lie s  am an d es

C e son t des am andes douces, sèche.», 
q ue  vous av ez  p rise s. L es  ép ic iers  les 
v e n d e n t tou tes d éb arrassées  de  le u r  coque, 
e t  il n ’y  a  p lu s q u 'à  les m onder. T outefo is, 
goûtez-le.» e t  assurez-vous q u ’elles p ro v ien ­
n en t de  la  d e rn iè re  réco lte , c a r sans cela  
elles son t tro p  d e s sé c h é e s ,e t,lo in  d ’am élio­
r e r  le  g â teau , elles lu i  com m uniquera ien t 
u n  g o û t ran ce . Je te z -le s  dan s  une tasse 
d ’eau bou illan te  où  vous les la isserez  tre m ­
p e r  une d iza ine  de  m inu tes.

E n lev ez  ensu ite  la  p eau , que vous fa ites 
g lisse r e n tre  les d o ig ts , e t  je te z  à  m esure 
les am andes dan s le  m o rtie r. P ilez-les en 
p â te , ce q u i e s t trè s  v ite  fa it  e t  fac ile . A  
d é fa u t de  m o rtie r  —  ind ispensab le  p o u r ta n t 
dans  u n e  cu isine —  on  p o u rra it  les h ach er 
trè s  m enu  ; m ais, n a tu re lle m e n t, les am an­
des se m élangen t m oins b ie n , e t  l’effet 
n ’est pas aussi sa tisfa isan t.

lie  m oale

C ’est le  m oule o rd in a ire , d it m oule à 
ch a rlo tte , en  fe r  é tam é, av ec  anses de 
chaque cô té. P o u r  les q u an tité s  ci-dessus, 
il fa u t u n  m oule m e su ra n t au  m oins 17 
cen t, de  d iam ètre  s u r  9  à  10 cen t, de  h au t. 
11 se tro u v e  ainsi rem p li à  2  cen t, du  bord , 
rti l ’on ne  d ispose p as  d ’u n  g ra n d  assorti­
m ent d ’u sten sile s , on peu t, sans inconvé­
n ie n t, p re n d re  la  ta ille  au-dessus, c a r le 
g âteau  gonfle e t  m on te  enco re  à  la  cuisson.

P ren ez  su r v o tre  b e u rre  la  v a leu r d ’une 
n o ix , m e ttez-le  dans  le m oule, que vous 
fa ites trè s  lég è rem en t chauffer p o u r que le 
b eu rre  fo n d e . T o u rnez  v o tre  m oule eu 
tous sens, afin de  le  g ra is se r  p a rto u t, ju s ­
qu’au b o rd . A yez soin que le  fond  e t 
‘ ang le  form é p a r  le fond  e t  le  bo rd  soient

plus g ra issés enco re  que le  res te , parceque 
c ’est ce tte  p a rtie  q u i re c e v ra  le  p lu s de 
c h a le u r; il  fa u t  donc y  la isser cou ler e t 
rep o se r le  su rp lu s  d u  b e u rre  fo n d u . Q uand  
le  b e u rre  es t re fro id i e t  figé, saupoudrez-le  
avec la  p a n u re , en  o b se rv an t les m êm es 
p rescrip tions.

Xies m éla n ges
L es am andes é ta n t p ilées e t  le  m oule 

b e u rré  e t  p a n i ,  v o tre  r iz  a  d û , p e n d a n t ce 
tem p s, fin ir de  cu ire .

L o rs  donc q u ’il e s t au  po in t que nous 
avons ind iq u é , c 'e s t-à -d ire  a y a n t b u  tou t 
le  la i t ,  b ien  gonflé e t  te n d re , re tirez  la  
casserole du  feu . E n lev ez  la  gousse de 
v an ille .

F a ites chau ffer un  bo l : ine ttez-y  tou t 
le b e u rre , e t  av ec  une c u ille r  de  bois, ba t­
tez-le  p o u r le  ré d u ire  e n  crèm e. Il ne  do it 
pas to u rn e r  e n  h u ile , su rto u t : c ’est pour 
ce la  q u ’on  ne  d o it pas le  poser d irec tem en t 
su r le  feu . L a  ch a leu r du  bol suffit, e t, au 
b o u t de d e u x  m in u te s, i l  est d é layé en 
crèm e un ie  e t  épaisse com m e une belle 
m ayonnaise.

V ersez-le  d an s  le  r iz , peu  à  peu  en  mê­
la n t av ec  la  c u ille r  de  bo is, doucem ent, 
p o u r ne  pas éc ra se r le  r iz .

A jou tez  u n  à  u n , en  d é lay an t à  m esure , 
av ec  les m êm es p récau tio n s , les jaunes 
d ’œ ufs , en  recu e illa n t les b lancs à  m esure 
dans u n  bol.

P u is  m élangez les am andes p ilée s, qu i 
s’am algam eron t fac ilem ent, le riz  é tan t 
d ev en u  p lu s liq u ide  p a r  l ’in tro d u c tio n  du 
b e u rre  e t  des jau nes.

E n fin , versez  peu  à  peu  le  sucre  en 
p o ud re . P e n d a n t qu’il  fin ira  de  fo n d re , 
b a ttez  les b la n c s  d 'œ ufs  en  neige consis­
ta n te . P re n e z  la  m oitié seu lem en t, po u r 
co m m en cer, de  cette  neige  e t  m ettez-la  
dan s le  r iz . A vec  u n e  spatu le  en  bois ou 
une c a rte  fe rm e , m élangez-la  au  r iz , a insi 
q u e  nous l ’avons souven t ind iq u é . C 'e st-à-

Ayuntamiento de Madrid



9 2 LE POT-AU-FEU

d ire , q u ’au  lieu  de  to u rn e r  e t  de  m êler en 
«  to u illan t » ,  i l  fa u t, p a r  la rg es  coups, e n ­
g lo u tir  la  n e ig e  dan s le r iz , en  ram en an t 
le  fo n d  par-d essu s, e t en coupan t aussi au 
m ilieu de la  casserole.

T o u t ceci p o u r ne  pas en lev e r la  légè­
re té  de  l ’œ u f to u t gonflé d ’a ir , en  le  m é­
lan g e an t p o u r ta n t égalem ent au  riz .

Procédez^ de  m êm e p o u r la  seconde moi­
tié , e t, q u an d  le  m élange est com plet, 
versez  tou t de  su ite  dan s le  m oule, d ’un 
seu l coup , en  in c lin a n t la  cassero le e t  en 
ra c la n t avec la  ca rte . I l  ne  fa u t p as  v e rse r 
p a r  cu ille rées  : on risq u e  d ’a v o ir  des trous 
dans le  g â te a u , fo rm és p a r  l ’a ir  qu i s 'y  
in tro d u ira it .

II II 'y  a  p lu s q u ’à  m e ttre  tou t de su ite  le 
g âteau  a u  fo u r, à  cause des b la n c s  qu i, 
sans cela , se liquéfien t.

L e four

I l fa u t u n  fo u r très m odéré , p re sq u 'u n  
fo u r  d o u x , b ien  ég a l, av ec  la  ch a leu r ve­
n a n t  p lu tô t d ’en  b as . E n  tous cas , év ite r 
abso lum ent u n  excès de c h a le u r  d ’en  h au t, 
tou jo u rs  com m e nous l ’avons d it  d é jà , pour 
q ue le  g â teau  ne  fasse  pas croû te  au début, 
e t  que  cette  c ro û te  ne  tienn e  tou t l ’in té rie u r 
d u  g â teau  d an s  l ’h um id ité .

P o u r  les q u an tité s  c i-dessus, il fau t 
com pter s u r  une heure un  q u a rt a u  m oins. 
B ien  en ten d u , il  fa u d ra  m oins de  tem ps si 
le  g â teau  est p lu s p e tit .

O n  p eu t fa ire  usage du  fo u r  de cam pa^ 
g n e , en  a y a n t soin d ’e n tre te n ir  le  feu  p lu s 
sou tenu  dessous, e t  en  ne  c h a rg ean t le 
co u v erc le  du  fo u r que de  trè s  p eu  de  ch ar­
bons.

L a  pâ te  do it peu  à  p eu  gonfler e t m on ter 
com m e le  fe ra it  u n  soufflé au  d éb u t. Ce 
n ’est que v e rs  la  seconde p a rtie  de  la  cuis­
son q u ’e lle  p re n d  u n  p eu  cou leur.

V in g t m in u tes  a v a n t de  se rv ir , p rép arez  
la  sauce.

L a  sauce

P re n e z  u n e  p e tite  casserole ; m e ttez-y  
—  p o u r les q u an tités  ci-dessus —  la  m oitié 
d ’u n  p o t de  confitu res d ’abrico ts  avec d eu x  
déc ilitre s , soit un  v e rre , d ’eau  chaude.

P osez su r feu  m odéré , délayez e t  laissez 
d o n n e r quelques bouillons. R e tirez  ensu ite  
la  cassero le p o u r fa ire  m ijo te r  to u t douce­
m en t ju sq u ’au  m om ent de  d ém o u le r le  gâ­
teau .

P ou r servir

L e  g â teau  p eu t ê tre  re t iré  du  fo u r un  
b o n  q u a rt  d ’h e u re  av an t de le se rv ir , c a r 
il  conserve , su rto u t av ec  le volum e de celu i 
s u r  lequel nous ex p érim en to n s, une ch a leu r 
su ffisan te.

C eci vous donne donc le  tem ps de le 
la isse r cu ire  u n  p eu  p lu s s’il e s t nécessaire .

V ous reconnaissez  q u ’il  est à  po in t 
q u an d , en en fo n çan t u n e  a ig u ille  a u  centre 
du  gâ teau , e lle  en  so rt sèche, les côtés, 
n a tu re llem en t, é ta n t p lu s  v ite  a tte in ts  que 
le  tou r. T ou tefo is , n ’ex ag érez  pas le  degré  
d e  cuisson ; dès que le g â teau  se détache 
du  m oule s u r  les bo rds e t  que  le  m ilieu 
com m ence à  s’affa isser, il do it pouvoir 
su p p o rte r  fac ilem en t le  dém oulage. R etirez- 
le  du  feu  e t  la issez-le  ainsi une d iza in e  de 
m inv ies  a v a n t de  le  dém ouler. C e t in te r­
v a lle  es t n écessa ire  p o u r que le  r iz , sans se 
re fro id ir  p o sitivem en t, se tasse  e t  s ’agglo­
m ère  en p e rd a n t son excès de  chaleu r.

P assez  la  sauce à  trav e rs  une fine pas­
so ire , dan s la  saucière . A jou tez -y  alors le 
k ir sc h , q u ’on  m et a in si au  d e rn ie r m om ent 
p o u r lu i la isse r to u t son p a rfu m  que l ’cb u l- 
litio n  d im inuerait.

G arn issez  le  fond  du  p la t de  serv ice  avec 
une jo lie  p e tite  se rv ie tte , posez-le su r le  
m oule, e t  ren v e rsez  le  g â teau . Il d o it so rtir  
d u  m oule b ie n  doré égalem en t.

S e rv ez  av ec  des assie ttes chauffées.
M “ '  B e l i n .
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La Cuisine chez Ménélik
Xous avons demandé à M, J. Gaston Vander- 

heym, qui vient de passer deux ans auprès du 
roi Ménélik, e t qui publie chez Hachette un in­
téressant volume sous le titre  : Une Expêdilion 
avec le Négous Ménélik, de vouloir bien nous ré­
véler les beautés de la cuisine éthiopienne. Voici 
le très curieux récit de ce voyageur :

— Les A byssins m angen t beaucoup de 
m outon  rô ti ou bouilli. M ais ils ad o ren t su r­
to u t la \-iande crue. L eu r plus grand  régal 
consiste à e n g lo u tir des tripes de bœ uf ou de 
m outon  au m o m en t où l’on v ie n t d ’éven- 
t re r  l'an im ai, e t  c’es t le  b œ u f cru  ou brondo  
qu i constitue le p la t national.

G râce à ce régim e, il n ’est guère de  sujet 
du N égous qu i ne  nourrisse u n  parasite in té ­
rieu r. H eu reusem ent le  kousso cro it en 
abondance dans le  pays, e t. une fois par 
m ois, chaque A byssin  se débarrasse de  son 
hô te, en  in g u rg ita n t quelques graines de  cet 
arbre.

E n  ou tre , des carêm es fréquen ts reposent 
ces parfaits ch ré tien s  d ’une alim en ta tion  
trop  substantielle.

P e n d an t v ing t jou rs  du  m ois, ils obser­
v en t u n e  abstinence rigoureuse. L eu r n o u r­
r itu re  se com pose alors u n iq u em en t de 
g ra in  grillé  — orge, blé, pois chiches —  ou 
d ’atroces bouillies. T rès  m auvais pécheurs, ils 
m ang en t peu de  poisson.

T o us leu rs m ets, sans exception , son t as­
saisonnés de  p im en t.

A  p a r t  les ch o u x  e t  une m auvaise espèce 
de pom m e de te rre , les légum es sont rares.

L ’année d ern ière , M énélik  a  sem é dans 
scm po tager des g ra ines im portées d 'E urope ,

e t  il envoie chaque sem aine u n  pan ier de 
salade e t  de légum es aux P/uropéens adm is 
à la  cour. L es fru its, sauf quelques rares 
bananes, font com plètem ent défau t.

D es ga le ttes  de  from ent ou de m il, à 
peine  cuites, rem p lacen t le  pain. ïînfin , 
l’A byssin  b o it une  sorte d ’hydrom el p réparé 
avec du  m iel ferm enté, e t  il ne  dédaigne pas 
l’alcool de  grains q u 'il d istille  lui-m êm e 
dans des chaud ières de  te r re  m unies de 
tuy au x  en Bambou ; m ais il est assez sobre de 
café, auquel il a jo u te  toujours des clous de 
g irofle.

L a b a tte r ie  de cuisine est fort ru d im en ­
ta ire . L e  fou rneau  s’im prov ise  avec quel­
ques p ierres qu i serven t de  suppo rt aux 
pots de te r re  co n te n a n t les a lim en ts. On 
b rû le du  bois ou de la bouse de vache sé- 
chée au soleil.

D eux ou  tro is fois p a r sem aine, le N égous 
donne u n  festin . A u  fond d ’u n  vaste hall 
nom m é « A dérache », sous u n  baldaquin  
g arn i d ’étoffes aux to n s  criards, é ten d u  sur 
un  vaste d ivan, il p ren d  le pain  e t  la viande 
dans une corbeille o rnée  de pendeloques de 
verre, placée sur u n  p e tit  guéridon . D es te n ­
tures de  gaze séparen t le ro i de ses invités 
qui s’asseyent su r des n a tte s, par groupes de 
tro is ou  quatre , p lus ou m oins près de  Sa 
M ajesté su ivan t leu r ran g  à  la  cour.

I l  y  a  quelques années, M énélik  avait 
fait ven ir de P a ris  six couverts d 'a rg en t pour 
ses hô tes de  d istinction . U n  jo u r  q u ’il avait 
h u it  inv ités de race b lanche, u n e  d ispu te 
s'éleva en tre  eux au  su jet de  l’a ttr ib u tio n  
des couverts. P o u r év ite r le re to u r d 'une 
pareille scène, l ’argen terie  royale  fu t mise 
au  creuset. D epuis lors, tous les voyageurs 
do iven t m anger com m e les A byssins qui, 
ta n tô t d éch iqu e ten t la  v iande avec leurs 
doigts, ta n tô t m e tte n t u n  gros m orceau d i­
rec tem en t dans le u r  bouche, puis, le te n an t 
avec les dents, d é tach en t d 'u n  coup de canif 
to u t  ce qu i dépasse leu rs lèvres. P o u r  moi, 
je  m ’en taillai le nez au p rem ier essai.

L e plus g ran d  h o nn eu r que le N égous 
puisse accorder â u n  de ses convives, est de 
lu i envoyer u n  m orceau  de v iande puisé
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dans son p la t, qu ’un  serv iteu r apporte  dans 
le creux de  sa m ain.

D ern ie r détail : la  pâtisserie est inconnue 
en  A byssin ie, fau te  de sucre. C om m e des­
sert on a  la m usique.

a R X j r a o i B S

D epuis longtem ps déjà , chez les co u tu ­
rières les m odèles de  p rin tem ps sont te rm i­
nés : po u r rem placer les lourds m anteaux  
d 'h iver, des collets légers e t  fringan ts a tte n ­
den t su r leurs m annequ ins les prem ières 
feuilles vertes des m arronniers.

C a r c’est encore e t  tou jours des collets 
qu’on porte ra . L a  ja q u e tte  u tilita ire  n 'est, 
b ien  en tendu , n u lle m e n t supprim ée e t  reste 
tou jours indispensable, m ais le  co lle t con ­
serve to u te  suprém atie  dans les occasions 
quelque peu  é lég an te s. Il le fau t b ien , du 
reste, avec nos m anches qu i, ayan t regagné 
en fragilité e t en  g a rn itu res  l 'im portance 
qu 'elles o n t p u  p erd re  en  volum e, nécessi­
te n t  to u t  a u ta n t de m énagem ents.

L es m agasins de nouveautés se bo rnen t 
com m odém ent à  rééd ite r les form es de  col­
le ts  de l ’an passé, ne  v a rian t l'aspect du 
v ê tem en t que par le ch angem ent des m até­
riaux em ployés ; m ais les m aisons spéciales 
p o u r les m anteaux  s’ing én ien t à  trouver, en 
p lus, des com binaisons nouvelles dans la 
coupe de leu rs modèles.

Ces com binaisons, to u t en  g a rd an t en tre  
elles une ressem blance générale dans l ’en­
semble, d iffèrent en  u n e  foule de  détails qui 
sont a u tan t de concessions faites au g o û t e t 
à la  personna lité  des belles dames.

L ’élarg issem en t des épaules e t le m o n tan t 
d e  l'enco lure son t des lignes d o n t on ne  s’é ­
carte  pas; mais si l ’on p o rte  tou jo u rs  des 
collets courts e t  flo ttan ts, on en  vo it aussi, 
e t  ce son t les plus nouveaux , d o n t le  dos, et 
m êm e les devan ts ajustés, év o q u en t le sou­
v en ir des anciennes « visites * d 'il y  a  quel­
q ue qu inze  ans. Je  voudrais, po u r do nn er 
l 'id ée  de  ces nouveaux modèles, essayer de

décrire  u n  jo li  m odèle typ ique  que j ’ai vu  
ces jou rs  passés.

Im aginez le corps d ’u n  corsage sans m an­
ches, à en tou rnu res la rg em en t fendues, en 
sa tin  no ir ; p e tite  basque p la te , h au te  de 
tro is doigts, am incissan t b ien la  ta ille , e t 
s im plem ent bordée  d ’un  ruché en  m ousse­
line de soie noire. D ev an t e t  derrière , em ­
p iècem ent a ju sté  fo rm ant u n  V  ju sq u 'à  la 
ce in tu re  en velours v e r t  paille té  de ja is . I.es 
m anches figuren t une p è le rin e  co u rte  en  sa­
t in  ruchée de m ousseline e t  m ontée au  bout 
de  l’em piècem en t. L ’ailu re  ajustée e t  svelte 
du  vêtem en t est encore accentuée par le 
coi Valois qu i p rolonge l ’em piècem ent col­
la n t e t  am inci depuis les épaules ju sq u 'au  
ch ignon  où il s’é la rg it e t  se rou le légèrem enl 
en  en cad ran t de très  près le  visage. D evan t, 
à  l’encolure, flots de m ousseline no ire  ap p li­
quée  de d en te lle  de L uxeuit.

C e tte d e n te lle  de L uxeuil est la  nouveauté 
de  la  saison. Son  fil p la t e t  b rû la n t, de te in te  
bise, très souple e t  d ’u n e  con tex tu re  m o y en ­
ne, se p rê te  à  l’app lica tion  su r tous les tissus. 
O n  la  pose aussi b ien su r le p e t it  d rap  que 
su r de  la m ousseline  de soie, e t elle est em ­
ployée a u tan t en  g a rn itu re s  p la tes q u ’en 
drapés e t  en  volants, selon l ’étoffe qui lu i 
sert de  fo n d . P ra tiq u em e n t, c’est su rtou t 
su r la m ousseline de  soie no ire q u ’on  la 
la  v erra  : le  m élange de  blanc e t  no ir, a u tre  • 
fois considéré com m e é ta n t  tou t-à-fa it 
1  deuil », e s t m ain tenan t très usité dans 
l ’o rn em en ta tion , soit q u ’on  l'égaie  de  quel­
que n o te  tran ch an te , soit q u ’a u  contraire il 
v ienne tem p ére r e t  assagir u n  ensem ble tro p  
éc la tan t. D u reste , on recherche beaucoup 
l ’effet de  tro is  nuances d o m in an tes , alors 
q u ’il n ’y  a pas long tem ps encore, deux cou­
leu rs seu lem en t co n stitu a ien t l ’harm onie 
d ’une to ile tte . J e  me h â te  d ’a jo u ter que la 
tro isièm e te in te  est ju s tem en t fourn ie  le 
p lus souven t p a r le b lanc ou  le n o ir, e t par 
conséquent, ne  choque pas.

A n d r é e  d e  B o u r g e o i s i e .

POUDRE OPHÊLIA H O U B IQ A N T . l» ,P g  St-nonop-
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6AUTIER FILS k NEVEVX
AIGRE, près  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 I E R  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 e u  ;  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 q 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 n  s t o c k  d  E 0 U X - d 6 -  

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 »  

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  :

I S a n s â 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  »  »  1 . 9 0  »

2 5  a n s  »  2 2  »  »  1 1 . 2 5  »  3 . 2 0  »

H o rs-P a ris  : 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 o t-a u -F e u  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 G G A R B ,  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 .

G 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 i ’ é e .

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

X é r è s  à  I » o r t o  

î  M a d è r e

La caisse de 12 bouteilles
A S S O R T I E S  O U  S O N

3 0  fran cs fran co  d om icile , P aris

Adresser les dem andes à
E .  J A C C Â R D ,  I L  Bd de  la Madeleine

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

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

F r a n c o  

domicile 

dans Par is

A dresser les dem andes  à

E .  J A C C A R D ,  1 7 ,  Bd de la Madeleine

Ayuntamiento de Madrid



90 LE POT-AU-FEU

P O U R  A V O I R  C H A U D
P on r SToir c ia u d , Téritabloment chand, toujoar» 

chaud, sane être obligé de ee calfeutrer dans des *p- 
partemenîs clos et m alsains, il importe de ne se 
qu’i  soi-même, e t la  chose est possible, car le corps de 
l ’homme e-t un véritable foyer de combustion qui 
s’entretient pat la  transformation des aliments qu’i l  
élabore. —  Pour que la combustion soit com plets, pour 
que l'oi^anisme se débarrasse de ses déchets, pour que 
le  tem ^ ratu re  soit régulière et également répartie, il 
importe de réunir : en exercice mu culalre suffisant, 
une riche alim eatation, cne bonne digestion, une cir­
culation sanguine active . Toute personne placée dans 
ce* conditions ne souffrira jam ais du froid; mais ces 
conditions idéale.» sont rarement réalisées e t la  plupart

du temps il faut les  obtenir artificiellem ent en stim u­
lant les  organes paresseux. —  Dans ces cas on a 
de préférence recours au Vnt D isilis.

Ce précieux cordial est, en effet, le  type de ce q u ’on 
a appelé les aliments d ’épargne, ü n  entend par ce nom 
les substances qui rendent plus facile et plus rapide 
l ’utilisation de 1 énergie dont l ’organism e d ispose, qni 
préservent de la  fatigue, favorisent l'exercice , qui 
activent ta digestion e t rendent laaeim ilation  (source 
chimique de la chaleur) plu» com plète.

D r  H a d e t .

P .-S . —  L e Vin üésiles  se trouve dans toutes les  
pharmacie»; son prix est de 5  francs. — E n envoj-ant 
un mandat de pareille somme au  Directeur d u  Dépôt 
Central, rue d u  Lo u vre. 5 h n ,  P aris, on le  reçoit 

fr a n fo  à domicile.

ADJUDICATIONS

VILLE DE PAEIS
1 t  I o n  m ê m e  s u r  u n e  s e u l e  e n c h è r e ,  e n  l a  c h a m b B e  

, i  1,1 T E S  N O T A I R E S  D E  P A R I S , l e  3 1  m a r s  1 8 9 6 ,  d e  

Ç  r u e  L a m a r c k  ( 1 8 ' a r r o n d i s s e m e n t ) .
C o n t e n s n t  c h a c u n  J $ 6  m è t r e s  2 0 . 

d r . d e s  G ran d e s-C arriè re s  ( l 8 *  a r r .)  
, ô  C o n t  : 3 r 5 " 5 J  e t  4 0 0 * 0 2 . M . à  prix, 
' a d . ù M " J f A H O T  D E  L A  ( ^ U É B A N T O N N A tS , 

i 4 , r . P j r r a m i d e s e t  D l L O R M ï , r .  A u b e r , I I , a ' é / t . * / ' r a c é .

22 TFII
50 fr . le  ta  S

 ̂ -PARIS, 41, rue de la  G a î t é  R e v .b r .  
7 .2 3 o fr  Mise à prix ; 60.000fr. A  A D J.

s. len ch . ch. des not. Paris, 31 mars 1896. S ’adresser k 
BuURDEL, notaire, 30, rue Beuret.

PI n u l IPTE'  ̂ p a r i s ,  22. rue V ic t o r - M a s s É . 
I  I ’ M I l l j i r i  G ' 408070 env. R .n et ; i8 .386f.M .àp.; 
300,000 f.A  A D J. s .ie n ch . Ch.des N ot. Paris. 2 ia v n l 96. 
S  ad. à M* PÉRARD, n o t .. 66. rue des Petits-Cham ps.

LE MERVEILLEUX CORICIDE
(Rondell^Cmpiitxe) Déposé 

iQfâflllbU, t a p p r l i D e  en C  o a  4  jonra,Mai 
donlenrs, l a i  o o n «  o i g n o o s ,  c « i l e < d e * p e r d r l x ,  
« t e .  —  ^ i z  l e  b o ! t e ,  1  f r . 2 6  ;  l e  1 / 2  b e ] t « ,  
pOfr.75. —  Pb>« CSARURD, IS, bir. Bonne- 
Nouvelle; liLP&CH, i , r. Demerqtiftj. Perie.

GLACIERE
C H A T E A U Xe t  d e s  Campagnes

P r o d u it  en  10  K ln n t e f  
de 5 0 0  g r .à  8  k l l . t f t  Olace, 
ai du trlBces, S orbets, ttc., 

p a r  n n  se l InoffeDslf.

ALIM EN T DES ENFANTS

“  PHOSPHATINS FALIÈRES '

D l L Ë T T R l Z lV a 8i^« An«i BkxVBT«P a p f a m e u r
fS, PutdE riiliitn , PARIS

gfictalltét gieomaandiu :
A m a r y l l is ^ u J a p o n

P eau  d’E sp ag n e  R oyale 
H é lio p h a r d’A rab ie  
T 2 A Ê E V K A

Véritable EAU p fc O lOeNI RUSSE
n  C  T  A  t  i  ‘ o o i*  d e s  I t e l i e o sUC I MiL fttQvtu bonnu

3SE mOI I

A N E M IE iY A T é ^ ^ E l iT C O L O M B A

C O U R S  D ’A N G L A I S
D A M E S  E T  lE Ü N E S  F I L L E S  :

(,ectu rc , Dlctéc«, G ram m a ire
P E T IT E S  F I L L E S  :

Conversation anglaise avec Travaux à  l’aiguille 
UÎEG LAEZIH.17, Bue ieFcnthisuiC h.-É lysèes)

FARINE VIAL
A U T O n i b i  a i K T I  V i l

A l i m e n t  d e s  E n f a n t s .  Zléfaif ;  P h -  V ixl,  Paris.

L t  O tr in l  ; A . DiUSBUIS. > A « ts . —  iM P . caA A LK S « c e L A B t n ,  2 à 7 . e u e  S A tN T -so N o e R .
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