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Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

E ufs sur le

Mesdames,

Bien peu de cuisiniéres savent préparer
les ceufs sur le j)lat; le blanc, générale-
ment trop cuit, f(jrnie une masse compacte,
indigeste, entourant un jaune presque
ausst dur. Parfois, mais plus rarement,
c’est I'exces contraire : ’euf esta peu prés
cru. Et les maitresses de maison s’éton-
nent, avec raison, de ne pouvoir obtenir
des eufs sur le plat cuits & point comme
ceux que leurs maris mangent au restau-
rant.

Rien n’est plus simple, pourtant, que
de réussir cemetspeu compliqué ; il suffit...
de savoir s’y prendre. Et la principale
erreur que I'on commet dans les ménages
est de faire cuire les ceufs sur le fourneau,
tandis que, dans les restaurants, on les fait
toujours cuire dans le four.

lie probléme a résoudre

Pour qu’un euf sur le plat soit bon, le
blanc doit rester crémeux et étre atteint
partout également; le jaune doit pouvoir
ftre mangé avec une mouillette. En un
mot, I'euf sur le plat doit présenter la
méme consistance qu’un cuf & la coque
bien & point. C'est, d'ailleurs, dans ces
conditions qu'il est 1éger a I'estomac.

Il faut donc s’arranger de facon que le
blanc ne cuise pas plus vite que le jaune.
Le probléme est facile & résoudre, mais
certaines précautions sont indispensables.

[" Avril 1896.
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XiOB petit» plats

On dit, sans trop .se rendre compte
pourquoi, que les ceufs sur le plat sont
meilleurs s’ils sont cuits dans un petit plat :
c’est parfaitement exact.

L euf,eneffet,cuitplus vite présdeshords
du plat que vers le milieu. Par conséquent,
si le plat est trop large, le blanc qui se
trouve sur les bords est trop cuit quand
celui du centre esta point,

I>oméme, si, dans un plat de dimensions
convenables pour deux cufs, on n’en met
qu’un, le blanc s’¢tend davantage et forme
une couche moins épaisse qui durcit avant
que le jaune soit suffisamment cuit.

Conclusion : on ne devrait jamais cuire
plus de quatre cufs dans un méme plat ; il
estméme préférable de n’en cuire qu’un ou
deux. Et la dimension du plat doit étre
proportionnée au nombre d’ceufs. Si l'on
fait cuire deux eufs dans un plat qui en
comporte quatre, on les cuit mal. Dans les
maisons hien montées, on a de tout petits
plats de la contenance d'un seul euf, et
I'on présente ces petits plats sur un grand .
plat du service ou surun plateau recouvert
d’une serviette.

Xie bain-marie

Mais cette précaution n’est pas suffi-
sante.

Pour obtenir une cuisson égale dans
toute I'&paisseur de I'euf, il faut que le
dessus ait le temps derecevoir assez de cha-
leur avant que le de.ssous soit durci. 11 est
méme bon que la }lus grande chaleur
vienne d’en haut. Le jaune *e couvre alors
d’un léger voile qui a fait appeler les ceufs
sur le plat « eufs au miroir »,
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Voici dés lors la maniere d'opérer ;

|"Le plat doit étre posé sur la plaque
qui se glisse @ moitié de la hauteur du
four. Si le fourneau n’est point disposé
pour recevoir cette plaque intermédiaire,
on surélevera le plat a ’aide de briques ou
d’'un moule quelconque dans lequel on
verse quelques gouttes d’eau pour I’empé-
cher de se dessouder ;

2* En outre, au lieu d’employer une
plaque ordinaire, il est bon d’employer
une plague a rebord dans laquelle on verse
un peu d’eau. Les ceufs cuisent ainsi au
bain-marie.

lia cuisson

Cela étant bien compris, voici comment
on doit procéder.

Je mets un peu de beurre dans le plat;
environ 10 grammes pour deux ceufs. Si
I'on en met davantage, une partie n’est pas
absorbée par 'euf ettourne en huile.

Je chauffe le plat, de maniére a hien
fondre le beurre, puis je sale légérement.
Quand on sale sur le blanc, il y a des
chances pour qu'il reste glaireux ; si on
sale sur le jaune, il se couvre de taches
blanches peu agréables a Tcil.

Maintenant je casse les eufsun a un sur
une assiette d’ot je les fais glisser douce-
ment dans le plat, I'un aprés l'autre. Sije
cassais les eufs directement dans le plat,
le beurre serait perdu dans le cas ou I'euf
ne serait pas frais, ce qui se reconnait
quand le jaune s'écrase.

Je mets ensuitele platau four en obser-
vantlesprécautionsindiquées touta I’heure.
Avec unfour bien chaud la cuisson exige
juste 3 minutes.

Les eufs sur le plat doivent étre servis
immédiatement.

On peut, au moment de servir, saupou-
drer le jaune de poivre et de persil.

Observations

Si Ton ne dispose pas d’un four ordi-

naire, on peut employer le four de cam-
pagne.

Sionemploie I'huile au lieu de beurre,
il en faut & peine une cuillerée a café pour
deux ceufs. On fait chauffer I'huile dans le
plat jusqu’a ce qu’elle soit hien chaude,
puis on la laisse refroidir avant d’ajouter
les eufs. Sans cela, I'huile communique a
I'euf un golt désagréable.

Mazabin.

Eufs au Jambon

ES cufs sur le plat au jambon
peuvent se préparer avec du

_ jambon cru ou avec du jambon
cuit.

Les conditious a observer sont les sui-
vantes :

Eviter de prendre du jambon trop gras,
dont la graisse surnage et forme sur les
®ufs une bordure noiratre.

Couper le jambon eu lames épaisses
d’environ 2 centimétres. Si le jambon est
trop mince, il se recoqueville et les eufs
gondolent.

Sion emploie du jambon cru, couper les
tranches sur envirou 6 centimeétres de long
et 4 de large. Si les tranches sont plus
grandes, le milieu cuit insuffisamment tan-
disque les bords se racornissent.

Si I'on emploie du jambon cuit, on peut
faire destranches plus grandes.

Quand le beurre est fondu dans le plat,
ajouter une tranche de jambon par cuf.
Laisser chauffer une demi-miaute, retour-
ner, et laisser chauffer encore une demi-
minute. Ce temps est suffisant, que le jam-
bon soit cru ou cuit.

Mettre alors les eufs dans le plat, et
cuire comme des eufs sur le plat ordi-
naires.
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HUTON TN CHETEEIL

RECETTE

Uu

LORRAINE

Hette fagon, vraiment parfaite,
d’accommoder le gigot de mou-
ton présente plusieurs avantages.

Le gigot prend ainsi un fumet de venai-
son qui le fait encore mieux apprécier
quand la chasse est fermée, et qui d’ail-
leurs corrige le golt souveut fort du mou-
ton a cette époque de I'année. D autre
part, la recette est précieuse a la campa-
gne, carelle permet, par les temps de cha-
leur, de conserver la viande pendant plu-
sieurs jours. Laddition de créme n’a rien
qui doive étonner, car ce mélange produit
une sauce exquise dans laquelle on ne
soupgonnerait jamais les éléments qui la
composent.

Proportions

Pour un petit g'got pesant, tout épluché,
1 kil. 750 :

2 décilitres de bon vinaigre fort, soit
1 verre ;

1 bouteille de bon vin rouge, c’est-a-dire
environ 7 décilitres ;

2 décilitres créme double épaisse, soit
1verre;

100 gr. oignon;

125 gr. lard frais & piquer;

20 gr. sel, soit 1 cuillerée a bouche;
4 feuilles de laurier;

6 clous de girofle;

12 grains de genievre concassés;

2 brins de thym ;

3ou 4 branches de persil;

1 cuillerée a café de poivre moulu.

Apprét du ~lgot

Laissez de la longueur a I’os du manche
du gigot pour lui donner une forme rappe-
lant mieux celle d’une gigue de chevreuil.
Faites donner un coup de couteau a la
jointure, dans la partie couverte par les
chairs, afin de manier le gigot avec plus de
facilité. Sans cela, vous auriez une piéce
de boucherie, raide, tout en longueur, fort
embarrassante & caser dans un plat.

Débarrassez complétement le gigot de
toute la graisse quile recouvre. Pour cela,
prenez un couteau de cuisine moyen, bien
affilé, et enlevez, en le glissant sur la
chair du gigot, la peau doublée de graisse
qui I’enveloppe, et que vous retirez en un
seul morceau. La chairrouge du gigot doit
apparaitre partout également, sans qu’au-
cune graisse y reste attachée.

Aprés cela, avec un petit couteau bien
pointu, enlevez toutes les légeres pellicules
nerveuses adhérentes a la chair. Ce travalil
est minutieux et long, mais point difficile.
Enlevez notamment la peau brillante et
nerveuse quirelie au milieu du gigot deux
parties de chairtrés distinctes. La suppres-
sion de cette peau provoque une ouverture
en longueur au centre méme du gigot. Ne
vous en inquiétez pas, car, de cette fagon,
la marinade n’en pénétrera que mieux
dans les chairs,

Avec une aiguille & piquer, percez de
parten part le gigot en une douzaine de
places au moins, toujours pour faciliter
I'infiltration de la marinade.
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X«a marinade

Prenez les 20 gr. de sel fin indiqués, soit
une cuillerée a bouche, et frottez-en le
gigot soigneusement, et en appuyant bien
pour faire pénétrer dans la chair. Posez le
gigot dans un plat long creux, juste assez
grand pour contenir seulement la partie
charnue.

Faites chauffer dans une petite casserole
les 2 décilitres de bon vinaigre, fort, indi-
ques.

Dés qu'il est bouillant, arrosez-en le
gigot sur toutes ses faces.

Laissez ainsi le gigotaveclevinaigre pen-
dant toute une journée ou toute une nuit;
en tout cas, une douzaine d’heures. Il est
préférable que ce soit la journée, car cela
permet de retourner le gigot ou de l'arroser
de temps en temps avec le vinaigre tombé
dans le fond du plat.

Quand ce délai est écoulé, retirez le
gigot du vinaigre. 1l doit étre tout blan-
chatre; et, pour lui rendre une couleur
rouge présentable, il faut le frotter avec un
peu de sang hienpropre et bien frais, sans
quoi ce sang risqueraitde lui communiquer
un godt facheux.

Procurez-vous donc une cuillerée de
sang de mouton, de préférence, sinon un
petit morceau de foie bien frais et saignant
avec lequel vous frottez le gigot pour lui
donner belle couleur. Tenez-le un peu
devant le feu pour le sécher plus vite.

Videz complétement le vinaigre du plat.
Ce vinaigie peut étre utilisé pourune autre
marinade de boucherie, si I'on veut.

Mettez au fond du plat la moitié des
ingrédients designés pour la marinade :
rouelles d’oignon, persil, thym, etc. Posez
dessus le gigot. Couvrez-le avec le reste
de I’assaisonnement, saupoudrez de poivre,
et versez sur le tout les 7 décilitres de
bon vin roi*e indiqués.

Maintenant, il ny a plus qu’a laisser

marinerainsi de 6 a 8 jours, selon la saison
et le degré de la température. En ce mo-
ment, il faut compters jours.

Pendant ce temps, le gigot doit &tre
placé dans un endroit sec et aéré; il faut le
retourner deux fois par jour, soir et matin.
Indépendamment de ce soin, il est néces-
saire, dans le courant de la journée, de
I"arroser plusieurs fois. On laissera donc
toujours une cuiller dans le plat, qu'on
tiendra & portée dans l'office ou méme
dans la cuisine; sans quoi le gigot risque
d’8tre oublié. Il faudrait, pour tout a fait
bien faire, que le gigot baignat dans le
liquide. Mais cette immersion exige une
tres grande quantité de via, et elle revien-
drait d’autant plus cher que le vin doit
8tre de trés bonne qualité,

Ayez soin de faire pénétrer la marinade
dans l'ouverture du gigot.

Pour rfttlr

Le jourou le gigot doit étre servi, reti-
rez-le de lamarinade au moment seulement
de le piquer.

Egouttez-le hien sur un linge.

Frottez-le encore avec du sel, une cuil-
lerée & café environ.

Piquez-le sur ses deux faces avec de
fins petits lardons coupés sur 5 cent, de
long et environ 3 millimetres d’épaisseur.

Embrochez le gigot, ou sivous le faites
roir au four, posez-le surune grille placée
sur un plat, afin que le gigot ne touche
pas le fond du plat.

Faites rotira feu vif, etsans rien mettre
au début dans la léchefrite, afin que le
gigot soit bien saisi; ce n’est qu’au bout
d’un quart d’heure, quand les chairs sont
raffermies et les lardons colorés, que vous
versez dans la lechefrite la marinade que
VOUuS avez eu soin de passer.

Arrosez trés fréquemment, en tournant
le gigot. Cing minutes seulement avant de
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débrociier, arrosez le gigot soigaeusemeat
avec la créme, de facon que la créme
fonde d’abord sur le gigot avant de retom-
ber dans la lechefrite ou elle doit se méler
au jus de la marinade qu’elle rend onctu-
eux etdont elle éclaircit la teinte.

Dés que la créme est ainsi mélangée au
jus, retirez le gigot du feu.

Posez-le sur un plat trés chaud, garnis-
sez le manche d’une manchette en papier.

Versez la sauce dans une sauciére
cliauffée, a travers une fine passoire, et
servez.

Observations
Lacréme doit étre de véritable créme
double trés épaisse. Elle ne doit étre ajou-
tée au gigot que le temps nécessaire pour
fondre et chauffer, tout en se mélangeant
trés complétement au jus de la lechefrite.
Avoirsoin de bien grattertout le rissolé de
lalechefritepour le dissoudre avec le jus et
la créme. La sauce doit étre, une fois pas-
sée, tres onctueuse, et a peu pres de la

couleur d’une créme au café.

T.* VIEILLE CaTHEKINE.

infPOO0Ti a

L échéance d’avril correspondant a la
date de création dujournal, estpour nous
particulierement importance.

Ceux de nos souscripteurs dont | ‘ahonne-
ment expire le présent mois en auront
trouvé Iavis sur leur bande. Ils facilite-
ront notre tache en nous adressant eux-
mémes leur renouvellement. Aprés Z&quinze
avril, nous mettrons en recouvrementpar
la voie de la poste le montant des abonne-
ments qui n "aurontpas été renouvelés direc-
tement. Ce mode de perception comporte
pour laprovince et ['8tranger un supplé-
ment de cinquante centimes.

MAQUEREAU A LA MAITRE D'HOTEL
COTE DE VEAU FOYOT
JAMBON FROID
POMMES DK TERRE ROTHSCHILD
CREPES SUZETTE

POTAGE CREME DE CHOUX-FLEURS
TRUITE SAUMONEE SAUCE MOUSSELINE
JAMBON AUX EPINARDS
GIGOT D’'AGNEAU R]OTI
PETITS POIS
CROQUETTES DE RIZ

_ MOULES A LA MARINIERE
EMINCE DE MOUTON AU RIZ
POULET A LA DIABLE
POMMES CHANOINESSE

POTAGE VELOURS
PETITES TIMBALES DE NOUILLES
FILET GARNI DE CROUTES AUX CHAMPIGNONS
HOMARD A L'’AMERICAINE
POULETS ROTIS SUR CRESSON
BOUCHEES FELICIA
FONDS d’artichauts A LA BECHAMEL
BAVAROIS AU CAFE
0»

EUFS AU JAMBON
COTELETTES DE MOUTON
_PUREE SOUBISE
POULB AU POT FARCIE
SALADE
GALETTE ET CONFITURE

POTAGE CREME DE RIZ
BOUCHEES AUX CREVETTES
CANETONS A LA ROUENNAISB
GIGOT DE MOUTON EN CHEVREUIL
GALANTINE DE VOLAILLE
ASPERGES EN PETITS POIS
GLACE PRALINES

EUFS SUR LE PLAT
ROGNONS SAUTES AU MADERE
BIFTECKS GRILLES )
POMMES DK TERRE NOUVELLES SAUTEES
FROMAGE A LA CREME

POTAGE AU LABOUREUR
FILETS DE SOLE ORLY
POULET ROTI
CHOUX-FLEURS A LA CREME
SOUFFLE AU CHOCOLAT

JQLIEBIE 2o
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AVRIL GASTRONOMIQUE

POISSON

Le mauvais temps et la semaine sainte main-
tiennent les cours, qu'ily achance de voir baisser
prochainement.

Le saumon arrive en petites quantités : 7 fr. 50
a 8f. le kilo. m Truite saumonée : 8a 9 fr.— La
petite truite de riviére est un peu moins chére :
6 fr. 50a 7 fr. 50.

Turbot et Barbue ; 5a 6fr. le kilo.

La sole a oscillé, ces derniers jours, entre
S et 8 francs le kilo.

Les arrivages de merlans et de maquereaux
sont fort irréguliers ; deux bateaux de Boulogne
se sont perdus, corpsetbiens, ces jours derniers.
Merlan : i fr. 50 a a fr. le kilo. — Maquereaux ;
80 e 90 centimes piece.

Peu de dorades : i fr. 75 a 2 fr. 25 piece.

Les petits rougets de la Méditerranée valent
toujours de 5 a 6 fr. le kilo.

Coquilles St-Jacques : 15 et 20 cent.

Langoustes et homards ont baissé : 3 fr. 50 a
Atr. e kilo.

Les cours de la crevette rose varient toujours
dans des proportions considérables : 12 a 40 fr. le
kilo. — La crevette grise est invariable. La pe-
tite ; 2fr. le kilo, la grosse : 4 fr. le kilo.

On voit quelques aloses 14 fr. a 4 fr, 50piece.

La péche des poissons d'eau douce ferme le
15 avril.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Poussins de Hambourg : 2 fr. 23 a 2 fr. 50.
Bons poulets ; de 4 a 6 fr. — Poulardes et cha-
pons: 8 & 10 fr.

Dindons de Houdan : 16 a 20 fr. — Dindes ;
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14 a 17 fr. — Dindonneaux nouveaux du midi :
8 a 12 fr.

Toujours d’excellents canetons. lls sont plus
gros, et les prix augmentent légérement. Nantais:
4 fr. 75 k6 fr. — Rouennais : 6 fr. a 7 fr. 50.

Pintades : 4 fr. 50 a5 fr. 23.

Les gelinottes sont un peumoinschéres : 3fr. 23
a 3 fr. 30.

Les bécasses deriennent rares : 6 a 8 francs.

Le gibier d’eau a été fort cher ces derniers
jours. Canards sauvages : 3a 6 fr. — Pilets: 4 a
4 fr. 50. — Sarcelles : 3a &fr.

11 est toujours difficile de trouver de bonnes
bécassines : 2 fr. 73 a3 fr. 50.

Pluviers : lir. 30k i fr.75

Vanneaux :1fr, a i fr.23.

Lapins de garenne ; 2fr. 23.

Renne de Russie : 6 fr. le kilodans le filet; 3 fr
dans le gigot. — Cotelettes ; 2 fr. 23 le Kkilo.

Marcassin : 6 fr. a7 fr. 30 le kilo.

VIANDE DE BOUCHERIE

Rarement on aeu d’aussi bonne viande de bou-
cherie que cette année. Les beeufs, bien nourris,
sont superbes, et le veau est excellent.

Le mouton présente, comme toujours, beau-
coup de choix. On vend surtout du mouton
hongrois, de qualité fort médiocre. Il est d'un
rouge moins vif, moins «chaud » que I'excellent
mouton du Berri.

Nous entrons dans lapleine saison de I'agneau.

LEGUMES

Les haricotsverts d'Espagne et d'Afriquevalent
de | fr. 20 a I fr. 30 la livre. Oa voit quelques
haricots de serre a 4 et 5 fr. la livre.

Les petits pois d’Afrique ne varient guére : 50
et 60 cent, non écossés. Ecossés : i fr. 25 le litre
les gros; 1fr. 73 a 2 fr. 25 les fins.

Les pommes de terre nouvelles d'Afrique
foisonnent ; 20 et 23 cent, la livre. Elles sont
trés bonnes.

Pommes de terre nouvelles du Midi : 60 k
70 cent, la livre.

On a de trés bellestomatesdeTénériffek i fr. 50
la livre.

Les artichauts sont toujours assez chers :30 a
30centimes.

Les beaux choux-Seurs d'Angers valent de 30
k 70 cent. ; les choux-fleurs d'Avignon : éo a 80
cent. Ces derniers sontun peu plus blancs.

Oseille et épinards : 25 et 30 cent, la livre.
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Les asperges de Lauris sont trés belles : 7 n
15 fr. la botte. Oa trouve des bottillons de rebut
4 et 5 fr-

Carottes nouvelles : 2 fr. 50  botte.

On commence avoir quelques morilles: de
3fr. 50as5 fr. lalivre. Pour peu que le froid per-
siste, la récolte sera fort compromise-

SALADES

Laitue : 10 et 15 cent, le pied — Escarolie et
chicorée :15 et 30 cent.
La romaine est moins chére : 40 a 75 cent, le
pied.
FROMAGES DE SAISON

Brie, Camembert et Coulommiers sont toujours
bons. Le Brie est e.vcellent.

Les petits Suisses commencent a étre recom-
mandables.

Gruyere — Roquefort — Hollande — Chester.

FRUITS

Il y a toujours de beau chasselas de Fontaine-
bleau dontles cours subissent d’'assez fortes fluc-
tuations les jours ou les arrivages de gros raisin
noir de serre font défaut. La belle qualité vaut,
en moyenne, 5 fr. le kilo. Qualité extra, 7 a 9 fr.

Gros raisin noir : 6 4 9 fr. le kilo.

Les fraises « Docteur Morére » en bofites de 12
a 15 fruits, valent de 5 fr. 50 a 8fr.— Les fraises
« Princesse » ;i fr. & i fr. 50 le pot.

Les mandarines sont finies, mais on trouve
d’assez bonnes oranges.
Bananes superbes :
Ananas frais : 6 a 10 fr.

25 et 30 centimes.

La LIOUEDR HANAPPIER est la seule adoptée
par tous les vrais gourmets

Les années 1893, 1894 et 1995 ne sont
vendues qu’a nos abonnés.

L'année, 1893 id'ix-sept numérosj, forme
un volume broché du prix de cingfrancs,
Paris etprovince ; sixfrancs, étranger.

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont
livrés ensemble au prix de six francs,
Paris etprovince ; seqdfrancs, étranger.
Mémes conditions pour les vingt-quatre
numéros de 1895,
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Qrépes Huzette

t» crépes Suzette oot été imagi-
nées, il y aquelques années, au
restaurant Paillard. Ce sont des

crépes trésfines que I'on assaisonne & table,
sur un réchaud, avec unesauce composée
debeurre, cognac,jus de citron, zeste etjus
d’oranges. C'est un excellent entremets de
déjeunerpermettant a la maitresse de mai-
son d’utiliser quelque jolie piéce d’orftV
vrerie : réchaud, plat, bol.

Détail & apprécier . les crépes, pour
étre bonnes, n’ont pas hesoin d’8tre servies
une aune, a mesure qu’elles sortent dela
poéle. On peut apporter sur la table huit
ou dix crépes empilées les unes sur les au-
tres, et, en moins de temps qu’il va nous
eu falloir pour expliquer la chose, la mai-
tresse de maison les distribue aux convives
apres les avoir réchauffées et aromatisées
comme nous allons I'indiquer.

Notre recette a été expérimentée et ré-
digée d’aprés les indications qu’a bien
voulu nous fournir I'inventeur, M. Mourier.

On remarquera que la pate des crépes
est un peu plus compliquée que celle des
fameuses « crépes du Mardi-Gras », sans
beurre dansla poéle, dont la recette a été
publiée dans le Pot-au-Feu. 1 n'y a pas
lieu de s’étonner de cette différence, carla
pate pour crépes comporte plusieurs for-
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mules combinées ebacune en vue d’un
avantage particulier.
Proportions
Pour une douzaine de crépes :
POIJE J.A PATK
125 grammes de farine fine ;
1 eufentier, trés frais
3 jaunes, —
2 décilitres de lait;
5 grammes de sel ;
5 —  desucre;
30 —  de beurre fin;
2 cuillerées a café cognac ;
2 cuillerées a café orgeat.
On peut remplacer le cognac et I'orgeat
par mémes proportions de kirsch et de
marasquin.

POUR LA SAUCE

60 grammes de beurre trés fin ;

1/2 décilitre de Cognac ;

Lejus d’une orange ;

1 cuillerée a café de jus de citron;

2 morceaux de sucre frottés sur le zeste
de l'orange.

POUR LA POELE

40 grammes de beurre.

lia pate

Lapate doit étre préparée tres al’avance,
afin d’8tre plus Iégére. 1l faudra donc, i
I'on destine les crépes au diner, s’en occu-
per dans matinée ; si on doit les manger
au déjeuner, ce sera la veille au soir qu'il
faudra faire la pate.

Prenez une petite terrine en faience trés
propre. Mettez-y la farine indiquée, soit
125 grammes. Faites un trou ou puits au
milieu de la farine et mettez-y I'euf entier
puis les 3 jaunes. Ajoutez lesel et le sucre.
Avec une cuillere de hois, délayez vive-
ment le tout, en amenant peu a peu la
farine dans les cufs.

Quand tout est mélangé, aéoutez peu a
peu le lait— préalablement bouilli et re-

froidi — et délayez en vous servant, cette
fois, du fouet en fil de fer. Fouettez et tra-
vaillez vivement la pate qui doit, a mesure,
devenir bien lisse et coulante.

Faites fondre, dans une toute petite cas-
serole, le beurre indiqué, soit 30 gram-
mes ; quand il est bien liquide, versez-le
dans la pate en fouettant.

Enfin, ajoutez le cognac et l'orgeat, ou
le kirsch et le marasquin, selon le choix.

Donnez encore quelques bons coups de
fouet pour achever de rendre la péte Ié-
gere et fine.

Maintenant il faut la passer. Ayez une
autre petite terrine de faience, une jatte
ou un saladier quelconque ; il n’importe,
pourvu que le recipient soit parfaitement
propre et n’ait rien contenu qui puisse
communiquer une odeur a la pate. La
faience et la porcelaine valent toujours
mieux parce qu’'on les nettoie plus faci-
lement.

Versez doucement votre pate a travers
une tres fine passoire ou une étamine mé-
tallique, dans cette seconde terrine. Met-
tez laterrine recouverte d’un linge blanc
bieu propre dans un endroit temperé, plu-
tot chaud que frais. Vous I'y laissez jus-
qu'au moment de faire les crépes.

Avant de procéder a la confection des
crépes, vous préparez le beurre clarifié
pour la poéle, et ce qu'il faut pour la
sauce.

lie beurre clarifié

Mettez la quantité de beurre qui servira
a graisser lapoéle dans une petite casserole
que vous posez sur un feu doux; laissez
chauffer et bouillir doucement jusqu’a ce
que le beurre tourne en huile claire, toutes
les impuretés étant remontées en écume &
la surface. Enlevez alors cette écume avec
le coin d’une carte ou le bord d’une cuil-
lére. Puis versez avec précaution le heurre
ainsi clarifié dans une petite tasse, en évi-
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tant d’y laisser couler les petits résidus
brilés du fond. Le beurre ainsi épuré,
glisse dans la poéle comme de Thuile sous
la crépe; sans cette précaution, le petit
lait et les impuretés contenues dans le
beurre, se déposant au fond de la poéle, y
gratinentet font attacher la crépe.

lia sauce

Dans un joli bol pouvant étre servi sur
la table, ou dans un petit compotier, versez
le cognacdans lequelvousajoutez ;lebeurre
divisé en toutes petites parcelles, duvolume
d'un gros pois environ; le jus d orange, le
jus de citron et deux morceaux de sucre
frottés sur la peau de l'orange, que vous
laissez bien fondre.

Préparez aussi leréchaud etle plat dans
lequel les crépes seront assaisonnées :
un réchaud a alcool, de n’importe quel
modele, pourvu qu'il puisse soutenir soli-
dement le plat. Quant au plat, il le faut
petit, soit en metal argenté, soit en nickel.
[l n’est pas destiné a supporter une trés
forte chaleur, mais cette chaleur doit se
communiquer a toute la superficie du plat
pour réchauffer les crépes.

Préparez également du sucre en poudre.

X>es crépes

Prenez une toute petite poéle en fer,
ayant, au fond, 16 cent, de diametre. Cette
poéle doit étre épaisse au fond, afin de
pouvoir étre posée sur un feu vif sans
s’echauffer trop brusquement, ce qui ferait
briler les crépes. _ _

Graissez-la avec une petite cuillerée a
café de beurre épuré. Faites chauffer
modérément et versez-y une bonne cuille-
rée de pate, eninclinant vivement la poéle
pourque la pate coule et s’étende partout.
Si lapoéle est trop chauffée, la pate se fige
immédiatement a I’endroit ol elle a été
déposée, ou bien elle coule inégalement,
avec des hourrelets et des épaisseurs.
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Posez la poéle surun bon feu, et laissez
cuire complétement ce c6té de la crépe
avant de la retourner ou de la faire « sau-
ter », selon votre habileté. La crépe, pour
pouvoir étre sautée ou retournée ala four-
chette, doit avoirprisune certaine fermeté.
Vousvousenassurez,soitaveclafourchette,
soit en glissant dessous la lame d’un cou-
teau.

Le second cOté de la crépe est, naturel-
lement, plus vite cuit.

Faites alors glisser la crépe dans une
assiette chauffée, et continuez comme ci-
dessus, en laissant, aprés chaque crépe, la
poéle hors du feu une demi-minute, pour
lui donner le temps de perdre un peu de
chaleur avant d’y verser de nouvelle pate.

Xi'assalBonnement sur table

Mettez le plat de métal, vide, sur le
rechaud bien allumé. Avec une cuiller,
prenez une parcelle de beurre et un peu
de sauce dont vous humectez le fond du
plat vivement. Posez-y tout de suite une
crépe, et sur cette crépe, saupoudrée de
sucre, mettez encore une parcelle de beurre
avec dela sauce. Etendez bien cet assaison-
nement, en frottant en tous sens, de fagon
a I'humecter sur les deux faces. Puis pliez-
la en deux, et ajoutez encore de l'assai-
sonnement, en frottant pour faire fondre.
Repliez en quatre, et faites glisser dans
une assiette chauffée, qu'on sert tout de
suite au convive désigne.

L ’exécution de tout ceci est, bien enten-
du, beaucoup plus rapide que I’explication.

Au contact du plat chauffé, I’assaisonne-
ment et la crépe s'amalgament trés vite.
La crépe doit étre absolument humide et
amollie, mais sans aucun excédent liquide.

Mazaris.

Timtedemandede changementd'adresse doit

ftre accompagnée de 40 centimes en timhres-
poste.
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SOUPE AU LABOUREUR

substantiel potage rendra des

services aux maiftresses de inai-
m S| son ayant a faire faoe, pendant
les vacances de Paques, aux robustes ap-
pétits de collégiens et autres invités dont
I'air des champs creuse I’estomac.

Ne revenant pascher et d’une exécution
des plus faciles, il sera tout aussi apprécié
ala ville, en ce moment ou le porc est une
excellente ressource et ol le choix des po-
tages est rendu difficile par I'absence de
légumes frais.

Proportions
Pour une dizaine de personnes :
Un jarret de porc, pesant, os compris,
1 kilo®
3 litres d’eau ;
| '2 litre pois secs;
150 grammes oignon;
150 —  carotte;
Une douzaine de tartines de pain grillé.
Temps nécessaire : 4 heures.

XfO porc

Le jarret de porc est le morceau avec
lequel les charcutiers préparent le jam-
bonneau.

~Sivous employez du porc salé, il estin-
dispensable de le faire tremper pendant
2 ou 3 heures a 'eau fraiche pour le dé-
barrasser de I'exces de sel.

Sinon, il suffit de le laver simplement
pour le nettover.

Prenez une marmite quelconque. Met-
tez-y le jarret de porc avec l'oignon et la
carotte épluchés, mais laissés entiers, afin
de les retirer facilement quand il faudra
Passer la purée. Sila carotte est grosse, il
aut la fendre on deux.

Couvrez le porc avec la quantité d’eau
indiquée. Sivous employez du porc trés
fraichement tué, ajoutez 10 grammes de
sel ou lavaleur de deux faibles cuillerées
a cafe.

Mettez la marmite sur un fou modéré, et
a mesure que I'eau s%échauffe, enlevez
I’cume qui monte. Quand l'eau a com-
mencé & bouillir, couvrez la marmite, et
retirez sur un feu plus doux, pour que le
liquide ne fasse que mijoter tranquille-
ment.

Veillez a ce que le porc n’attache pas
au fond de la marmite, ce qui se produit
trés facilement du coté de la couenne, mai-
gre la grande quantité de liquide qui le
baigne. Il faut, avec une cuiller passée
sous le morceau, s’assurer qu'il flotte bien
dans I’eau.

C'est surtout au début de la cuisson,
quand I'cbullition commence, que I'on doit
surveiller, et principalement si l'on em-
ploie une marmite en terre.

Laissez cuire tranquillement ainsi une
heure.

Au bout de ce temps, ajoutez les pois.

lies pois secB

Ayez un demi-litre de bons pois .secs, de
la derniérerécolte. Triez-les et lavez-le,s a
I’eau tiede. Egouttez-les et mettez-les dans
la marmite avec le porc. Couvrez de nou-
veau, et laissez cuire sur le méme feu
doux, et avec uu simple bouillottement,
pendant deux bonnes heures.

Au bout de ce temps, les pois doivent
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Btre tout a faits cuits et s'écraser d’eux-
mémes.

Retirez alors le jarret de porc que vous
gardez au chaud, & part.

Posez le tamis métallique sur une ter-
rine et versez-y par petites quantités a la
fois, le liquide de cuisson et les pois, que
vous écrasez et pilez avec le champignon
de bois. L oignon et la carotte ne servent
pas au potage.

Vous devez obtenir une purée claire et
presque sans graisse, la fécule des pois
I’ayant absorbée. Il faut maintenant faire
réchauffer et « dépouiller » cette purée
pendant quelques minutes.

Pour cela, prenez une casserole émaillée
ou autre. Versez-y lapurée. Posez surun
feu soutenu pour amener une plus prompte
ebullition, et, avec une cuiller de bois,
tournez et mélez jusqu’au premier bouil-
lon. Cette précaution est nécessaire pour
gviter des gros grumeaux.

Quand le liquide s'est mis & bouillir
franchement, retirez la casserole sur l'an-
gle du foyer, de fagon qu’un cdté seu-
lement de la casserole soit chauffé.

L 'ébullition alors, se concentrant de ce
cOté, chasse toute I'écume sur la partie du
liquide qui n’est pas agitée, et, ainsi amas-
sée, cette écume s’enleve trés facilement,
en unou deux coups de cuiller. C’est ce
qui s'appelle « dépouiller » un liquide
quelconque.

Laissez ainsi houillotter doucement pen-
dant sept ou huit minutes, taudis que vous
préparez vos roties et la soupiére.

Xiea roties

Sur de bon pain blanc frais et léger,
coupez de petites tartines d’un demi-centi-
meétre d’épaisseur.

Faites-les rotir d’une jolie teinte dorée.
Qu’elles soienthien croustillantes. Empilez-
les sur une assiette, pour les servir a part.

Za, soupiére

Enlevez les os du jarret, et coupez les
chairs, gras et maigre, en morceaux de la
grosseur d'une belle houchée, de telle
sorte qu'on n’ait pas besoin, a table,
d’avoir recours au couteau ou a la four-
chette. Mais il ne faut pas non plus émiet-
ter les chairs en trop petits fragments, car
I"aspect du potage n’auraitplus aussibonue
facon. _
servir

Versez la purée sur les morceaux de
porc dans la soupiére. Goltez pour le sel,
etsion l'aime, ajoutez une petite pincée de
bon poivre moulu.

Servez bhien chaud, en méme temps que
I"assiette de roties.

L a vieille Catherine

Pour

AVIS

Le Tapioca-Bouillon Boudier dont nous continue-
rons les diverses recettes dans le prochain numéro
« trouve aux dépts suivants :

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

Etchez :

MM, Arnou, 37, rue de Paris (Passy).
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain.
Deshayes, 71, boulevard Voltaire,

Lecat, 99, boulevard Magenta.

Percheron St-Georges, 30, rue du Bac.
Singeot, 68 et 70, avenue de Neuiliy (Neuilly).
Testot (E.), 15, ruede la Chaussée-d’Antin.
Vautier (B.), 12, rue de Séeze.

Peur la Provinceet PEtranger, s'adresser au Dépbtcentral

Envoi franco cl'écbantilinn et recettes
contre 2 timbres de 0 fr. 15 adressés au
tiépOt central, 4 m»*de la Verrerie, Paria.
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Dinet™ de Vacance?

MENU RAISONNE

Nous nous proposons aujourd’hui de réu-
nir autour de la table de famille 6 ou 7
grandes personnes escortées de 5 ou 6 collé-
giens.

Le diner, tout en restant tres simple, doit
constituer un o tra la la » relatif pourla
jeunesse dont nous chercherons a flatter les
godts, sans oublier, bien entendu, que le
menu doit également plaire aux papas et
aux mamans.

Nous y affecterons un budget d’une qua-
rantaine de francs.

Potage Parmentier
Petits soufflés au fromage
Pain de foie de veau
Gigot réti
Poule au fxjt farcie
Salade
Gateau de ri* aux amandes
Gateau moka
Dessert

Le potagie Parmentier, trés sain, vite fait,
est généralement apprécié, surtout des en-
fants qui aiment toutes les préparations a
base de pommes de terre.

Les petits soufffés au fromage donnent
a peu de frais I'illusion, toujours agréable
pour la jeunesse, d’un dinerde cérémonie.

Le pain de foie de veau est assez décora-
tif, et les cornichons de sa sauce un peu re-
levée en accentuent le charme,

Le gigot roti constitue la piece de résis-
tance, convenant  tout le monde, et moins
chere qu’un rdti de beuf.

La poule farcie nous fournit un platfroid
économique, facile @ préparer et tres suffi-
sammentrecherché. On peut la servir avec
une mayonnaise; et I'on doit en tout cas
I'accompagner d’une salade.

Nous avons supprimé les légumes, accueil-
lis a la fin du repas avec assez d’indifférence
par lesenfants qui leur préféreront certaine-
ment un entremets chaud. Nous donnons
un gateau de riz, dont la digestion est facile.
La sauce qui I'accompagne ne peut qu’avoir
beaucoup de succés auprés des potaches et
de leurs sceurs, & cause du kirsch.

Un gateau moka, facile @ improviser chez
soi, achevera de satisfaire les tendances
gourmandes desjeunes convives.

Pensant toujours aux enfants, nous indi-
guons comme dessert des calottes de gelée

‘orange et nos petits sablés au mais. On
pourra y ajouter quelque autre friandise :
petits fours, fruits confits, chocolats, etc.

POTAGE PARMENTIER
6 pommes de terre, 50 gr. blanc de poi-
(=T L OSSO » JO
200 gr. beurre — 4 décii. lait.....cccoevennen. i 20
Total. ... | a0

PETITS SOUFFLES AU FROMAGE

150 gr. de fromage (Gruyére et Parme-

SAN) ot 75

6 décil. lait — 4 e uUfS....cciiiciie >90
Total. | 65

PAIN DE FOIE DE VEAU

750 gr. brut de foie de veau ...ccveene r 95
300 gr. lard .o » 75
75 gr. créeme de rir — roogr. beurre . . » 65
3 ceufs — 3 décil. bouillon......cccceeeene » 70
Total 4 05

GIGOT ROTI

Aucun inconvénient a prendre un gigot un peu fort,
les restes étant toujours faciles & utiliser. Sous forme,
par exemple, d'émincé de mouton au riz ou de maca-
roni fourré (recettes données par le Pot-au-Feu) iis
fournissent un excellent plat de déjeuner. En tout
cas, il faut un gigot d'au moins 6 livres.

6 livres gigot i 1.4 0 i 8 40

POULE AU POT FARCIE
Les plats qui précédent étant trés safSsants pour
calmer les appéuu robustes, cette poule doit étre con-
sidérée comme un complément agréable dont on ne
mangera qu'avec une certaine modération.
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in peut prendre deux petites poules pesant cha-
cune, i*ut, environ J livre». Mais il sera plus corn,
mode et presque aussi avantageux d’'employer une
grgsse poule, d'environ 5 livres, pour I'arTangement de
laquelle on doublera presque les quantités indiquées
dans notre recette.

2 beaux foies de volaille (en plus de celui

de la Poule) e > 4o
90gr. lard — 4 ceufs — lait, etC..coeenne i »
Total- ... 10 40

SALADE DE SAISON
Une salade de scarolte est plus légere qu’une salade
de laitue aux ceufs.
4 pieds de scarolle.......ciciininiincieene » 6°

GATEAU DE RIZ AUX AMANDES

iSOgr.rit — 100gr. sucre — 6ogr. beurre. » 65
50 gr. amandes. .. » 15
7 décil. lait — 4 ceufs...cciiiiiiii, 1 »
1/2 pot marmelade d'abricots — Kkirsch,
vanille ...
Total 2 80
M OKA
150 gr. biscuits & la cuiller....o...... * 65
250 gr. beurre — 250 gr. sncre — 40 gr
Café . i 190
4 jaunes d'® U/S e b 60
Total J 15
FROMAGE
200 gr. GrUYERIe s 60

CALOTTES DE GELEE D'ORANGE
Pour 12 calottes :
60ranges, 2 CitroNS....cccoeernecerecesereens 11°

275 gr. sucre — 15 gr. gélatine. . . . . > 60
Total. ... | 80
SABLES DE MAIS
500 gr. farine de mais— 250 gr. farine de
Froment. i
375 gr. sucre — 375gr. beurre........... 2 50
6 jaunes d'ceufs — 3 blancs d'ceufs . . = » 90
Toul. ... 440

L ’exécution de ce menu est des plus sim-
ples. La poule farcie peut étre préparée la
veille, et le gateau moka sera confectionné
le matin.

lie prochain numéro du POT-
AU-FETT paraitrale 18 avril 1896
(troisieme Samedi du mois)»
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On a employé sur les chapeaux, ces temps
derniers, des matériaux si printaniers, d’une
|égéreté ou d'une fraicheur de coloris telles
que lajoyeuse sensation causée chaque année
par I'apparition des coiffures claires et fleu-
ries, en est cette fois quelque Ipeu émoussée.

Beaucoup de fleurs : violettes et roses
surtout, séparément ou ensemble ; les roses,
trés usitées comme complément de garni-
ture, se posent en cache-peigne sur les
grands chapeaux Louis X V1.

Le tulle illusion non seulement est mé-
langé a tout, mais encore il devient élément
principal :on en fait de grands chapeaux,
genre Lamballe, tout coulissés, qui sont de
vraies merveilles de style, avec leurs beaux
panaches de plumes legers et touffus & la
fois. J'ai méme vu une petite forme ama-
zone faite de ce méme tulle, trés élégante
bien que d’un porter facile.

Sur les capotes et les toques, ce sont de
larges coques de tulle auréolant le visage ;
généralement, le tulle est doublé d’un autre
tulle de nuance différente. Toutes les cou-
leurs sont employées. Cependant,*a part le
noir et le blanc, qui sont trés courants, celle
qui domine est le vert, d’une tonalité
moyenne, Cette teinte, du reste, rappelant
celle du feuillage, sharmonise & peu pres

avec tout, et ce sera la couleura la mode de
la saison.
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J’ai noté ainsi une jolie toque faite d’un
petit calot en paille satinée verte. Larges
coques de tulle vert doublé de tulle blanc,
posant, par devant sur les cheveux, avec,
sur le c6té, une grande aigrette blanche at-
tachée par un houton de strass. Derriére,
cache-pe!ﬁne dé roses roses. _

Ces pailles satinées de couleurcontinuent
cette année d'etre employéesavec le méme
SUCC@s, mais surtout pour les toques, les ca-
potes ou les chapeaux de petites dimen-
sions, parce quil faut alors peu de chose
pour atténuer ce que leur coloris pourrait
avoir de trop éclatant. _

Pour les grands chapeaux on revient

beaucoup aux pailles anglaises, surtout
quand cest de plumes qu'ils sont ornés,
plutdt que de fleurs.
_Je signale la mode des pavots en mousse-
line sans apprét vus chez une tréshonne mo-
diste ; cela rappelle les fleurs grossieres,
d’une exécution naive et rudimentaire dont
pouvaient se parer nos hisaieules. Mais vrai-
ment, on fait maintenant des choses si jolies
et tellement bien copiées sur la nature que
cette fantaisie vieillotte est inexplicable.

Et nos fillettes? Comment les coifferons-
nous cette année? La forme cloche me
semble moins communément adoptée, bien
quelle subsiste toquurs. Plus nouvelle se-
raitune forme ronde, mais baissant légére-
ment de chaque coté du visage, un peu & la
facon de certains chapeaux du jsiecle der-
nier, dont, du reste, tous les chapeaux ont
un reflet en ce moment,

II'y a aussila forme =hateliére »évoquant
le lointain souvenir de deux tresses dans le
dos, d’une lilliputienne crinoline etde petits
mollets & bas blancs hien tirés.

Cette forme bateliére se fait en paille an-
glaise; je I'ai vue, vraiment jolie, en paille
verte, d'un ton d’herbe fraiche, garnie de
neuds de ruban en taffetas & fond blanc
ivoire imprimé surchaine de bouquets Pom-
Badour avec unebranche de lilasblanc tom-

ant par devant sur la passe inclinée.

Les couleurs du reste n'ont plus d‘age
quant aleurapplication. Autrefois, certaines
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teintes étaient exclues de la toilette des
jeunes filles et des enfants, et jamais on
n‘aurait eu I'idée de coiffer une téte de six
ans avec un chapeau a rubans jaunes. Tout
cela est change, grace sans doute a la si
grande diversité de teintes trés artistiques
qu’on posséde maintenant. o

Pour en revenir au jaune, on fait toujours
les grosses pailles beurre, hien dorées. J'en
ai noté une. toute ronde, mais pas cloche
cependant, a bords plats, garnie de gros
choux, de chaque cOté, en ruban assortl, et
par devant, d’une grande gerbe, de belles
marguerites des champs a ceurjaune.

Les bébés, eux aussi, ne s’en tiennentplus
au bleu et au rose traditionnels. On ne va
pas encore jusqu’a les pomponner de neeuds
verts, mais voici qulon innove des amours
de caFotes_, formant bonnet & trois piéces,
en taffetas imprimé sur chaine a fond blanc,
bleu, ou rose, fleuri de bouquets multico-
lores. Le tour en est ruché de tulle ou de
Imousseline de soie, ou d'un tulle brodé tres
eger.

Andrée de Bourgeoisie.

P.S. —Pour doubler les jupes et soute-
nir les manches des blouses Aestinées a Btre
portées sous une jaquette, la Fibre Cha-
Mois est encore ce qu'on a trouvé de mieux
jusqu’ici.

Beaucoup plus souple et légére que les
autres tissus, tout en étant résistante, elle se
loge sans difficulté dans les emmanchures et
retrouve d’elle-méme tout le bouffant voulu;
les expériences que nous en avons vu faire
nous déterminent a recommander ce pro-
duit nouveau, mais déja trés connu,

A. DE B.

VIOLETTE IDEaA E

DEMANDES D'EMPLOIIS

lonne cuisin., 34 ans, connais, glace et patisse-
' rie, ferait un peu de ménage, — R. F, 38.

.onne cuisin. 29 ans, mariée, connais, glaces et
patés. Ferait ménage. — B. 39.



GAUTIER FILD 1 NEVEUX

AIGRE, prés Cognac (Charente)

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

La maison GAUTIER Fils et Neveux se recommande d’elle-méme aux
abonnés du Pot-au-Feu ; elle occupe en Charente une situation unique et
universellement connue comme propriétaire de V|gnobles et distilleries dans
les divers cris de la région de Cognac et détenteur d’un stock d £aU3C-de~
Vie vieilles authentiques absolumentJ)ures dont le bouquet naturel
est encore développé par un nouveau procédé d’élimination des substances
acres et nuisibles de Ialcool du vin,

La maison GAUTIER Fils et Neveux recommande spécialement les
cognacs suivants :

15 ans afr. 9 »labouteille; 4.75 la 1/2 bouteille: 1.55 le 1/8 houteille
20 ans » 11.50 » 6 » » 1.90 »
25 ans » 22 » » 11.25 » 3.20 »

Hors-Paris : 1 franc en moins par bouteille.

Les abonnés du Pot-au-Feu trouveront des échantillons et renseignements
au depot : chezE. JAGGARD, 17, boulevard de la Madeleine, Paris.

Gontre 50 centimes en timbres-poste, envoi franco d’un échantillon

-----

VIN BLANC SUISSE

CLEMENS &RETERSEN Clos du Léman (Dézaley)

o . G. FONJALLAZ
Propriétaires a Maiaga ProprletaiTa Epesses
k I»oi*fco Franco
f ivrader* 0 .
La caisse de 12 bouteilles domicile
30 francs franco domicile, Paris Bouteille dans Paris

Adresser Us demandes »

EIACCARD. no B delaMesEC . gaCEARD BTG T Wi



LE POT-AU-FEU

I'E SOIRCE DE FORCES VITALES

Les vertus de U noix de kola ne sont plus en ques-
tion : cestun m~icameot cardiaque de premier ordre,
un tonique, un stimulant, un admirable réparateur des
forces nerveuses, Mais depuis que les kolas sont en-
trées dans U thérapeutique courante, elles sont bien
mieux étudiées qu’autrefois an point de vue botanigue
«cri . Le docteur Heckel, dans son livre UES
Kolas 7ncay t occupe partlcullerement de ce coté
de la question. On voit, daprés ce travaif, combien il
est important d employer certaines noix de koia de
prelerenced d'autres, La richesse en alcaloides des
SoJas vane, en effet, dans de larges mesures, suivant
; les noix de kola de I'Inde sont

la provenance du fruit ;
plus riches en caféine, en tbéofa-omine, en kolanine
que les noix du Congo; les noix de la Cote d’ivoire

ADJUDICATIONS

VILLE DE PARIS

Aadj* s. | ench. Ch.desNot.de Paris, le 21 avril 96.
7 TfdR IIl'yl * Phris(l6’arr.) ClUUS.d.l. MUETTE
M 11 I 111V RI'E MOZART el HUE BOIS | E VENT
1 lot : Surt, Olo“. 62 (angle) Nf. i prix, 183.186 fr/
1o~ t 4*Im 65 (2 fagades M. aprlx 144.495 fr.
3 lot: burf, 59°™ ' 64. M. a prix, i47.660fr. S'adr.
aux not. M Delorme, rue Auber, n,et MaHOT h
LAGUERANTONNAIS, 14, r.des Pyramides, dif,. de Venc

~ PARIS, 9, B. CHARLES V et8 R DES
«ll RillIF.I LIONS ST-PAUL, C. 10%0 81 IF JE
25.040 fr. M a p. 215.000 f r e onc &al
21 avrll 1896. S’ad. a

il. /" Pari
U Touvre

M Lherriir. not. 44, rue

LE MERVEILLEUX CORICIDE
RoudsUe-EmplS| DApo>«
InUUIble, nipprime en aem 4Jonn, —
douleurs, In oon, ofgnoa», «eUs-de-perdrir,
etc. — Prii : 1» boite, 11r. 26; Ja 1/2 boite,
fr.75. — Ph'« CHIRURB, 12, blv. Boons-
NouveUe: HalPaex, S, r. DsmsmiiaT. Pari»

SAVON ROYAL

THRIDACE
- PARIS SilON 7ELOUTIME

GLACIERI

CHATEAUX
et des Cam pagnes
ProctQiten 10 Minute*
de 900 rr.a 8 kih diGlace,

MIN Glaces, Sorbets» «e
par an sel Inoffeaslf,

DRI e dReh

Lt Bérant : A. DESBOIS.

sont plu2 riches encore en p.incipes utiles que celles
de 11Inde ; enfin il s’est glissé dans le commerce une
grande quantité de noix avariées et moisiesqui sont
employées sans scrupule. De la les résultats tout dif-
férents donnés par les préparations diverses de kola. Il
est donc indispensable, quand on veut obtenir dans
toute leur intensité ies effets merveilleux de reléve-
ment de bien-étre produits par la kola, d'avoir recours
i des prép@ratb}ﬁs.faites avec tout le soin possible
comme le Mlis.

11 suffit d'avoir usé quelques jours de ce vin pour
constater son influence bienfaisanu sur I'organisme
tout entier, il reléve toutes ies fonctions vitales ; il
donne un air de santé, une fraicheur qui produisent
11lusion d un rajeunissement de plusieurs années

Nos lecteurs trouveront ce précieux cordial dans
tomgs les pharmacies, et au deEpOt, rue du Louvre

a Paris.

Dr Sandreau.

ALIMENT DES ENFANTS

“ PHOSPHATINB FALIERES

Oécouv«r(« merveilleuM
EALIJ ANTONIO ddDnant au teini uoe
ureté éclatant©  Fait
dwparaitre e* ridea, les rougeur*, raff erm?tr]e* chaﬁ’s

e omnanne P CORBLATEN § A

[ ] . Pilules AntlnevralngéJes daU wWRONIERaAa
A mmUoi»: 3 Er. lenvw P

pITIRIZI

arfameur _bxw
1S, But U'Engfiifii, P

4fiteialHts yescmuisudées !
Amaryllis puJapon
Peau d'Eispagne Royale

Héliophar d’Arabie

TZAMNYITA
TériMiie EAU P£ CQIDAWE RUSSE

NETIH frdifitshsmlfalieos

ANEMIESraEh-JOLOMBA

. FARINE VIAL

1isTi VI.:
AUment des Enfants, Paris.

uéuul : Ph'™* Vur,

roor. - ... CIUSIM niL Aisti. 237, sn tctts-uoeott.





