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Œ u f s  s u r  l e  P l a t

C o u r s  d e  M. A . C o lo m b ié  
Compte ren d u  spécial d u  “  P o t-a u -F e u  ”

M e s d a m e s ,

B ien  peu  de  cu isin ières saven t p ré p a re r  
les œ ufs s u r  le j)lat ; le  b la n c , générale­
m en t tro p  c u it, f(jrnie une m asse com pacte, 
ind igeste , e n to u ra n t u n  ja u n e  p resque 
aussi d u r . P a rfo is , m ais p lu s ra re m en t, 
c ’e st l ’excès co n tra ire  : l ’œ u f est à  peu  près 
c ru . E t  les  m aîtresses  de  m aison s’é ton­
n e n t, avec ra iso n , de ne  pouvo ir o b ten ir 
des œ ufs su r le  p la t  cu its  à  po in t comm e 
ceu x  que leu rs  m aris  m a n g en t au  res tau ­
ra n t.

R ien  n ’est p lu s sim p le , p o u r ta n t, que 
de  réu ssir ce m e ts peu  com pliqué ; il s u ff i t... 
de  savo ir s ’y  p re n d re . E t  la  p rinc ip a le  
e r re u r  que l ’on com m et dans les m énages 
est de fa ire  c u ire  les œ ufs s u r  le  fo u rneau , 
tan d is  q u e , dans les re s ta u ra n ts , on  les fa it  
tou jo u rs  cu ire  dan s le  fo u r.

lie  problèm e à  résoudre  
P o u r q u ’u n  œ uf su r le p la t  soit bo n , le 

b la n c  do it re s te r  c rém eu x  e t  ê tre  a tte in t 
p a rto u t ég a lem e n t; le  jau n e  do it pouvoir 
ê tre  m angé av ec  une m ou ille tte . E n  un 
m o t, l ’œ u f su r le  p la t  d o it p ré se n te r la  
m êm e consistance q u ’un  œ u f à  la  coque 
b ien  à  po in t. C 'e s t, d 'a ille u rs , dan s ces 
conditions q u ’il  est lég er à  l’estom ac.

Il fa u t donc s’a rra n g e r  de façon que le 
b la n c  ne  cuise p as  p lu s v ite  que le jau n e . 
L e  p rob lèm e est fac ile  à  ré so u d re , m ais 
ce rta in es  p récau tion s  son t ind ispensab les.

XiOB p e tit»  p la ts
O n d it ,  sans tro p  .se re n d re  com pte 

pourquo i, que les œ ufs s u r  le  p la t  sont 
m eilleu rs  s ’ils son t cu its dan s  u n  p e tit p la t  : 
c ’est p a rfa ite m e n t ex ac t.

L ’œ u f ,e n e ffe t,c u itp lu s  v ite  près des bords 
du  p la t q u e  v e rs  le  m ilieu . P a r  conséquent, 
si le  p la t  e s t  tro p  la rg e , le  b la n c  q u i se 
tro u v e  su r les  b o rd s es t trop  cu it q u an d  
celu i d u  cen tre  est à  po in t.

I>o m êm e, s i, d an s u n  p la t  de  dim ensions 
convenab les p o u r d e u x  œ ufs , on  n ’en  m et 
q u ’u n , le b la n c  s’é te n d  d av an ta g e  e t  fo rm e 
une couche m oins épaisse qu i d u rc it av an t 
que le  ja u n e  so it suffisam m ent cu it.

C onclusion  : on  ne  d e v ra it  jam a is  cu ire  
p lu s de q u a tre  œ ufs dan s u n  m êm e p la t  ; il 
e s t m êm e p ré fé rab le  de  n ’en  cu ire  q u ’u n  ou 
d e u x . E t  la  d im ension  du  p la t  d o it ê tre  
p ro p o rtio n née  au  nom bre  d ’œ ufs. S i l ’on 
fa it cu ire  d e u x  œ ufs dan s un  p la t  q u i en 
com porte  q u a tre , on  les c u it  m a l. D an s  les 
m aisons b ien  m ontées, on  a  de to u t p etits  
p la ts  de la  con tenance  d 'u n  seu l œ u f, e t 
l ’on  p résen te  ces p e tits  p la ts  s u r  un  g ran d  . 
p la t  du  se rv ice  ou  su r un  p la teau  reco u v ert 
d ’une se rv ie tte .

Xie b a in -m a rie
M ais ce tte  p récau tion  n’est p as  suffi­

san te .
P o u r o b te n ir  une  cuisson éga le  d an s  

tou te  l ’ép a isseu r de  l ’œ uf, il fa u t que le  
dessus a it  le  tem ps de recev o ir assez de cha­
le u r  a v a n t que le  de.ssous soit d u rc i. 11 est 
m êm e bon  que la  })lus g ran d e  chaleu r 
v ienn e  d ’en  h au t. L e  jau n e  *e couvre  alors 
d ’u n  lé g e r voile qu i a  fa it  ap p e le r les œ ufs 
su r le  p la t  «  œ ufs au m iro ir » .
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V oici dès lors la  m an ière  d ’o p é re r ;
l ” L e  p la t do it ê tre  posé su r la  p laque 

qu i se g lisse à  m oitié de  la  h a u te u r  du  
fo u r. S i le  fou rneau  n ’est p o in t disposé 
po u r rece v o ir  ce tte  p laqu e  in te rm éd ia ire , 
on  su ré lèv era  le p la t à  l ’aide de b riqu es ou 
d ’u n  m oule quelconque dans leq ue l on 
verse  quelques gouttes d ’eau  p o u r l ’em pê­
c h e r  de  se dessouder ;

2* E n  o u tre , au lieu  d ’em ployer une 
p laque o rd in a ire , i l  est bon  d ’em ployer 
u n e  p laqu e  à  reb o rd  dans laque lle  on  verse 
u n  peu  d ’eau . L es  œ ufs cu isen t a in si au  
bain-m arie .

lia  cu isson

C ela  é ta n t b ien  com pris, vo ic i com m ent 
on  d o it p rocéder.

J e  m ets u n  peu de b eu rre  dans le  p la t ; 
env iron  10  gram m es po u r d eu x  œ ufs. Si 
l 'o n  en  m e t d av an ta g e , une  p a rtie  n ’est pas 
absorbée p a r  l ’œ uf e t  to u rn e  en  h u ile .

J e  chauffe le  p la t, de  m anière  à  b ien  
fo n d re  le  b e u rre , pu is  je  sale  lég èrem en t. 
Q u an d  on  sale  s u r  le  b la n c , i l  y  a  des 
chances p o u r  q u ’il  re s te  g la ire u x  ; si on 
sale su r le  ja u n e , il  se couvre  de taches 
b lanches peu  ag réab les  à  Tœ il.

M ain ten an t j e  casse les œ ufs u n  à  u n  su r 
une assie tte d ’où je  les fa is  g lisse r douce­
m e n t dan s le p la t, l ’u n  ap rès l ’a u tre . S i je  
cassais les œ ufs d irec tem en t dan s le  p la t, 
le  b e u rre  se ra it p e rd u  dans le  cas où  l ’œ uf 
n e  se ra it p as  fra is , ce  qu i se reco n n a ît 
q u an d  le  ja u n e  s’écrase .

J e  m ets en su ite  le  p la t  au  fo u r en  o b se r­
v a n t  les  p récau tion s ind iquées to u tà  l ’heu re . 
A vec  u n  fo u r b ien  chaud  la  cuisson ex ige 
ju s te  3  m inu tes.

L es  œ ufs s u r  le  p la t  d o iven t ê tre  serv is 
im m édiatem ent.

O n  p e u t, au  m om ent de  se rv ir , saupou­
d re r  le  ja u n e  de  p o iv re  e t  de persil.

O b servation s

Si Ton ne  d ispose p as  d ’u n  fo u r  o rd i­

n a ire , on  p eu t em p lo y e r le  fo u r  de  cam ­
p agne .

Si on  em ploie l ’h u ile  au  lieu  de b eu rre , 
il  e n  fa u t  à  peine  une cu ille rée  à  café  po u r 
d eu x  œ ufs. O n fa it chau ffer l ’h u ile  dan s le 
p la t  ju sq u ’à  ce q u ’elle so it b ien  chaude, 
pu is on  la  laisse re fro id ir  a v a n t d ’a jo u te r 
les œ ufs . Sans ce la , l ’h u ile  com m unique à  
l ’œ u f u n  g o û t désagréab le.

M a z a b i n .

Œ u f s  au Jambon

ES œ ufs s u r  le  p la t  au  jam b o n  
p e u v e n t se p ré p a re r  av ec  du  
jam b o n  c ru  ou av ec  du jam bon  

cu it.
L es conditious à  o b se rv e r son t les sui­

v an te s  :
E v ite r  de  p ren d re  du  jam b o n  tro p  g ra s , 

d o n t l a  g ra isse  su rn ag e  e t  fo rm e su r les 
œ ufs une b o rd u re  no irâ tre .

C ouper le  jam bon  eu  lam es épaisses 
d ’en v iro n  2 cen tim ètres. S i le  jam b o n  est 
tro p  m ince, il  se recoquev ille  e t  les œ ufs 
gondolen t.

S i on  em plo ie d u  jam bon  c ru , co u p er les 
tra n c h e s  su r en v iro u  6  cen tim ètres  de  long  
e t  4  de  la rg e . S i les tran ch es  son t p lus 
g ran d es , le m ilieu  cu it insuffisam m ent ta n ­
d is  que les bo rds se raco rn issen t.

S i l ’on  em plo ie du  jam bon  c u it, on  peu t 
fa ire  des tran ch es  p lu s g ran d es .

Q u an d  le  b e u rre  es t fondu  dan s le  p la t, 
a jo u te r  u n e  tra n c h e  de  jam b o n  p a r  œ uf. 
L a isse r  chauffer une d em i-m iau te , re to u r­
n e r , e t  la isse r chauffer enco re  u n e  dem i- 
m in u te . C e  tem ps est suffisant, que  le  jam ­
bon  soit c ru  ou cu it.

M ettre  a lo rs les  œ ufs dans le  p la t, e t 
cu ire  com m e des œ ufs s u r  le  p la t  o rd i­
na ires .
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Ü u iûüTON ÎN CHEÏEEÜIL
R E C E T T E  L O R R A I N E

Het te  façon , v ra im en t p a rfa ite , 
d’accom m oder le  g ig o t de m ou­
ton  p résen te  p lu sieu rs avantages. 

L e  g ig o t p re n d  a in si u n  fu m e t de venai­
son q u i le  fa it  enco re  m ieu x  a p p réc ie r 
q u an d  la  chasse est fe rm ée , e t  q u i d ’ail­
leu rs  co rrig e  le  g o û t souveu t fo r t  d u  m ou­
to n  à  cette  époque de  l ’an n ée . D ’au tre  
p a r t ,  la  rece tte  es t p réc ieuse  à  la  cam pa­
g n e , c a r e lle  p e rm e t, p a r  les  tem ps de  cha­
le u r , de co n se rv er la  v iand e  p en d an t p lu ­
s ieu rs jo u rs . L ’ad d itio n  de  crèm e n ’a  r ie n  
q u i doive é to n n e r , c a r  ce  m élange p ro d u it 
u n e  sauce exqu ise  dans laq ue lle  on  ne 
so up ço n n era it ja m a is  les  é lém ents q u i la  
com posent.

P rop o rtio n s

P o u r un  p e tit  g 'g o t p esan t, to u t ép luché , 
1 k il . 750  :

2  d éc ilitres  de  b o n  v in a ig re  fo r t ,  soit 
1  v e rre  ;

1  bou te ille  de  b o n  v in  ro u g e , c ’est-à-d ire  
env iron  7 d éc ilitre s  ;

2  d éc ilitres  crèm e double épaisse, soit 
1  v e rre  ;

1 0 0  g r .  o ignon ;

125 g r .  la rd  fra is  à  p iq u e r;
2 0  g r .  se l, so it 1  cu ille rée  à  b o u c h e ;
4  feu illes de la u r ie r ;
6  clous de  g irofle ;
1 2  g ra in s  de gen ièv re  concassés ;
2  b rin s  de  th y m  ;
3  ou  4  b ran ch es  de  p ers il ;
1  cu ille rée  à  ca fé  de  p o iv re  m oulu .

A p p r ê t  d u  ^Ig o t

L aissez  de  la  lon g u eu r à  l ’os du  m anche 
du  g ig o t po u r lu i d o n n e r une fo rm e ra p p e ­
la n t m ieu x  celle  d ’u n e  g ig u e  de  ch ev reu il. 
F a ite s  do nn er u n  coup  de  cou teau  à  la  
jo in tu re , dan s la  p a rtie  co u v erte  p a r  les 
ch a irs , afin  de  m a n ie r  le  g igo t av ec  p lu s de 
fac ilité . S ans ce la , vous au riez  u n e  pièce 
de  b o u c h e rie , ra id e , to u t en  lo n g u e u r, fo rt 
em barrassan te  à  caser dan s u n  p la t.

D éb a rra ssez  com plètem ent le  g ig o t de 
toute la  graisse  q u i le  reco u v re . P o u r cela, 
p ren ez  u n  cou teau  de cu is in e  m o y en , b ien 
affilé, e t  en lev ez , en  le  g lissan t s u r  la 
c h a ir  d u  g ig o t, la  peau  doublée de  graisse 
qu i l ’en v e lop p e , e t  que  vous re tire z  en  un  
seul m orceau . L a  ch a ir  ro u g e  d u  g ig o t do it 
a p p a ra ître  p a rto u t ég a lem e n t, sans q u ’a u ­
cune  g raisse y  re s te  a ttachée .

A près cela , av ec  u n  p e tit  cou teau  b ien 
p o in tu , en levez tou tes les  légères pellicules 
nerveuses ad h é ren te s  à  la  c h a ir . C e trav a il 
e s t m in u tieu x  e t  long , m ais p o in t d iffic ile. 
E n lev ez  no tam m ent la  peau  b rillan te  e t 
n erveuse qu i re lie  au  m ilieu  d u  g ig o t deux  
p a rtie s  de c h a ir  trè s  d is tinc tes . L a  supp res­
sion de  cette  peau  p rovoque  une o u v e rtu re  
en  lon g u eu r au  cen tre  m êm e d u  g igo t. Ne 
vous en  inq u ié tez  p as , c a r , de  ce tte  façon , 
la  m arin ad e  n ’e n  p é n é tre ra  que m ieux  
d an s les cha irs .

A vec  u n e  a ig u ille  à  p iq u e r , p e rcez  de 
p a r t  en  p a r t  le  g igo t en  u n e  douzaine de 
p laces au  m oins, tou jo u rs  p o u r fac ilite r 
l 'in filtra tio n  de  la  m arinade.
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X«a m arin ad e

P ren ez  les 2 0  g r .  de sel fin ind iqués, soit 
une  cu ille rée  à  bouche , e t  fro ttez -en  le 
g ig o t so igneusem ent, e t  en  a p p u y a n t b ien  
p o u r fa ire  p é n é tre r  dan s  la  c h a ir .  P osez le 
g ig o t dan s u n  p la t long  c reu x , ju s te  assez 
g ra n d  p o u r c o n te n ir  seu lem en t la  partie  
ch a rn u e .

F a ite s  chau ffer dans une p e tite  casserole 
les 2  d éc ilitre s  de bon v in a ig re , fo rt, ind i­
ques.

D ès q u ’il e s t b o u illan t, a rro sez-en  le 
g ig o t s u r  to u tes  ses faces.

L aissez  a in si le  g igo t av ec  le  v in a ig re  pen­
d a n t tou te  u n e  jo u rn é e  ou  tou te  u n e  n u it;  
e n  tou t cas , u n e  douzaine d ’h eu res . I l  est 
p ré fé rab le  que ce so it la  jo u rn é e , c a r  cela  
p e rm et de  re to u rn e r  le  g ig o t ou  de  l ’a rro se r 
d e  tem ps e n  tem ps avec le  v in a ig re  tom bé 
d ans le  fo n d  d u  p la t.

Q u an d  ce d é la i e s t écou lé, re tire z  le 
g igo t du  v in a ig re . I l d o it ê tre  to u t b lan ­
ch â tre ; e t ,  p o u r lu i re n d re  u n e  cou leur 
ro u g e  p résen tab le , il  fa u t le  f ro tte r  av ec  un  
p eu  de  san g  b ien  p ro p re  e t  b ien  fra is , sans 
quoi ce sang  risq u e ra it  de  lu i com m uniquer 
u n  g o û t fâch eu x .

P ro c u re z -v o u s  donc une cu ille rée  de 
san g  de  m outon , de  p ré fé ren ce , sinon un  
p e tit  m o rceau  de foie b ie n  fra is  e t  sa ign an t 
av ec  leq ue l vous fro ttez  le  g ig o t p o u r lu i 
d o n n e r b e lle  co u leu r. T e n e z - le  u n  peu 
d e v a n t le  feu  p o u r le sécher p lus v ite .

V idez  com plètem ent le  v in a ig re  d u  p la t. 
C e v in a ig ie  p e u t ê tre  u tilisé p o u r u n e  au tre  
m a rin ad e  de  b o ucherie , si l’on  veu t.

M ettez au  fo n d  du  p la t  la  m oitié  des 
in g ré d ien ts  désignés p o u r la  m arinade  : 
rouelles  d ’o ig n o n , p e rs il, th y m , e tc . Posez 
dessus le  g ig o t. C ouvrez-le  avec le  reste 
d e  l ’assa isonnem ent, saupoudrez  de po iv re , 
e t  versez  s u r  le tou t les 7 d éc ilitres  de 
bon  v in  r o i^ e  ind iqués.

M ain tenan t, il  n ’y  a  p lu s q u ’à  la isser

m a rin e r  a in si de 6  à  8  jo u rs , selon  la  saison 
e t  le  d eg ré  de  la  tem p éra tu re . E n  ce mo­
m e n t, i l  fa u t  com pter 8  jou rs.

P e n d a n t ce tem ps, le  g igo t d o it ê tre  
p la cé  dans un  en d ro it sec e t a é ré ;  il fa u t le 
re to u rn e r  d eu x  fois p a r  jo u r , so ir e t  m atin . 
In dépendam m en t de  ce so in , il est néces­
sa ire , dans le  co u ran t de  la  jo u rn é e , de 
l ’a rro se r  p lu sieu rs  fo is. O n la issera  donc 
tou jou rs u n e  cu ille r dan s le  p la t, q u ’on 
tie n d ra  à  p o rtée  dans l ’office ou  m êm e 
dan s la  cu isine ; sans quoi le  g ig o t r isq u e  
d ’ê tre  oub lié . I l  fa u d ra it, p o u r to u t à  fa it 
b ien  fa ire , que le  g ig o t b a ig n â t dans le 
liq u ide . M ais cette im m ersion  ex ig e  une 
trè s  g ra n d e  q u a n tité  de v ia ,  e t  e lle  re v ie n ­
d ra it  d ’a u tan t p lu s c h e r  que le v in  do it 
ê tre  de  trè s  bonne qualité .

A yez  soin  de fa ire  p é n é tre r  la  m arinade  
dans l ’o u v e rtu re  d u  g igot.

P o u r  rfttlr

L e  jo u r  où  le  g ig o t d o it ê tre  se rv i, re ti­
rez-le  de  la  m arinade  au  m om ent seu lem en t 
de  le  p iq u e r.

E g ou ttez-le  b ie n  s u r  u n  linge .
F ro tte z - le  enco re  av ec  du  se l, u n e  cu il­

le rée  à  café  en v iron .
P iq u ez-le  su r ses d e u x  faces av e c  de 

fins p e tits  la rd o n s  coupés su r 5  cen t, de 
lon g  e t  en v iro n  3  m illim ètres  d ’ép a isseu r.

E m brochez le  g ig o t, ou  si vous le  fa ite s  
rô ü r  au  fo u r, posez-le su r une g r ille  placée 
su r un  p la t, afin que le  g ig o t ne  touche 
pas le  fond  du  p la t.

F a ite s  rô t ir  à  fe u  v if , e t  sans r ie n  m ettre  
au  d é b u t dan s la  lèch e frite , afin que le 
g ig o t so it b ie n  s a is i ;  ce  n ’est q u ’au  b o u t 
d ’un  q u a rt  d ’h e u re , q u an d  les ch a irs  sont 
rafferm ies e t  les  la rd o ns colorés, que vous 
versez  dan s la  lèch e frite  la  m a rin ad e  que 
vous avez eu  soin  de passer.

A rrosez  t rè s  fréq u em m en t, en  to u rn a n t 
le  g ig o t. C inq m inu tes  seulem ent av an t de
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débroc iie r, a rro sez  le  g ig o t so ig aeu sem ea t 
av ec  la  crèm e, de  faço n  que la  crèm e 
fonde d ’a b o rd  s u r  le  g ig o t a v a n t de retom ­
b e r  dan s la  lèch e frite  où e lle  d o it se m êler 
a u  ju s  de  la  m arin ad e  q u ’e lle  re n d  onctu ­
eu x  e t  d o n t e lle  é c la irc it  la  te in te .

D ès que la  crèm e e s t  a in si m é langée au 
ju s ,  re tire z  le  g ig o t d u  feu .

Posez-le  s u r  u n  p la t  trè s  ch au d , g a rn is ­
sez le  m anche d ’une m anche tte  en  pap ie r.

V ersez  la  sauce  dan s une saucière  
cliauffée, à  tra v e rs  une fine p asso ire , e t 
servez.

O b serv ation s

L a  crèm e doit ê tre  de  v é rita b le  crèm e 
doub le  trè s  épaisse. E lle  ne  do it ê tre  a jo u ­
tée  au  g ig o t que le  tem ps nécessaire  po u r 
fo n d re  e t  chau ffer, to u t en  se m é langean t 
trè s  com plè tem en t au  ju s  de la  lèch efrite . 
A v o ir  soin de  b ie n  g ra t te r  to u t  le  risso lé  de 
la lè c h e f r i te p o u r  le  d issoudre avec le  ju s  e t 
la  crèm e. L a  sauce do it ê tre , une fois pas­
sée , t rè s  o n c tu eu se , e t  à  peu  p rès de  la  
co u leu r d ’une crèm e  au  café .

T . *  V I E I L L E  C a T H E K I N E .

i n î P O O T i ^ a '

L ’échéance d ’a v r i l  correspondant à  la  
date de créa tion  d u  jo u r n a l, est p o u r  nous 
p a rtic u liè re m e n t im portance .

C eux de nos souscrip teurs dont l ’ahonne- 
m ent exp ire  le  présen t m o is en a u ro n t 
tro u vé  l ’a v is  su r  leu r bande. I l s  fa c il i te ­
ro n t no tre  tâche en nous adressant eux-  
m êm es leur  renouvellem ent. A p rè s  Zé qu inze 
av ril, nous m ettrons en recouvrem ent p a r  
la  voie de la  poste  le m on tan t des abonne­
m ents qu i n ’auron t p a s  été renouvelés d irec­
tem ent. Ce m ode de p ercep tion  comporte  
p o u r  la  p ro v in ce  et l ’étranger u n  supplé­
m en t de cinquante centimes.

■a
M AQUEREAU A  LA M A ITR E  D ’HOTEL  

COTE D E  V E A U  FOYOT  
JAM BON FROID  

POM M ES DK T E R R E  ROTHSCHILD  
CRÊPES SUZETTE

POTAGE CREME DE C H O UX-FLEURS  
T R U IT E  SA U M O N É E  SAUCE M OUSSELINE  

JAM BON A U X  É PIN A R D S  
G I G O T  D ’ A G N E A U  R ]0 T I  

PE T IT S POIS  
C R O Q U E T T E S  D E  R I Z

M O ULES A  LA M ARINIÈRE  
ÉM INCÉ DE M O UTO N A U  RIZ 

P O U L E T  A  LA DIABLE  
P O M M E S  C H A N O I N E S S E

POTAGE VELO URS  
P E T IT E S  TIM B A L E S DE NOUILLES  

FIL E T  G AR N I DE CRO UTES A U X  CHAM PIGNONS  
HO M AR D A  L’A M ÉR IC A IN E  

PO ULETS ROTIS SU R  CRESSON  
BOUCHÉES FÉLICIA  

F O N D S d ’a r t i c h a u t s  A  LA BÉCHAM EL  
BAVARO IS A U  CAFÉ 

-oô»
Œ U F S A U  JAMBON  

COTELETTES DE M OUTON  
P U R É E  SOUBISE  

P O Ü L B  A U  POT FARCIE  
SAL A D E  

GALETTE E T  CONFITURE
POTAGE CREME DE RIZ  

BOUCHÉES A U X  CREVETTES 
CANETO NS A  LA RO UE N N A ISB  

GIGOT DE M O UTO N EN CHEVREUIL  
G A L A N T IN E  DE VOLAILLE  

ASPERGES E N  PETITS POIS 
GLACE P R A L IN É S

Œ U FS SU R  LE PLAT  
ROGNONS SA U T É S A U  M ADÈRE  

BIFTECKS GRILLÉS 
POM M ES DK T E R R E  N O U V E L L E S SAUTÉES  

FROM AGE A  LA CRÈME
POTAGE A U  L A B O UREUR  

FIL E T S DE SOLE ORLY 
P O U L ET  RO TI 

C H O U X -FL E U R S A  LA CRÈME  
SO UFFLÉ A U  CHOCOLAT

. I g L I E B I E est IN D IS P E N S A B L E9«?<6
T o u t e  B o x u  Crassa
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A V R IL  G A STR O N O M IQ U E

POISSON

L e mauvais temps et la semaine sainte main­
tiennent les cours, qu'il y  a chance de voir baisser 
prochainement.

L e saumon arrive en petites quantités : 7 fr. 50 
à 8 f. le kilo. ■— Truite saumonée : 8 à 9 fr.—  La 
petite truite de rivière est un peu moins chère : 
6 fr. 50 à 7 fr. 50.

Turbot et Barbue ; 5 à 6 fr. 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, corps et biens, ces jours derniers. 
Merlan : i  fr. 50 à a fr. le kilo. —  Maquereaux ; 
80 è 90 centimes pièce.

Peu de dorades : i fr. 75 à 2 fr. 25 pièce.
Les petits rougets de la Méditerranée valent 

toujours de 5 à 6 fr. le kilo.
Coquilles St-Jacques : 15 et 20 cent.
Langoustes et homards ont baissé : 3 fr. 50 à 

4 fr. le kilo.
Les cours de la crevette rose varient toujours 

dans des proportions considérables : 12 à 40 fr. le 
kilo. —  La crevette grise est invariable. La pe­
tite ; 2 fr. le kilo, la grosse : 4 fr. le kilo.

On voit quelques aloses 14 fr. â 4 fr, 50pièce.
L a pêche des poissons d'eau douce ferme le 

15 avril.

V O LA IL LE , G IB IE R  E T  DIVERS
Poussins de Hambourg : 2 fr. 23 à 2 fr. 50.

Bons poulets ; de 4 à 6 fr. —  Poulardes et cha­
pons : 8 à 1 0 fr.

Dindons de Houdan : 16 à 20 fr. —  Dindes ;

14 à 17 fr. —  Dindonneaux nouveaux du midi : 
8 à 12 fr.

Toujours d’excellents canetons. Ils sont plus 
gros, et les prix augmentent légèrement. Nantais : 
4 fr. 75 k 6 fr. —  Rouennais : 6 fr. à 7 fr. 50. 

Pintades : 4 fr. 5o à 5 fr. 23.
Les gelinottes sont un peumoinschères : 3 fr. 23 

à 3 fr. 30.
Les bécasses deriennent rares : 6 à 8 francs. 
L e gibier d’eau a été fort cher ces derniers 

jours. Canards sauvages : 3 à 6 fr. —  Pilets: 4 à 
4 fr. 50. —  Sarcelles : 3 à 4 fr.

11 est toujours difficile de trouver de bonnes 
bécassines : 2 fr. 73 à3 fr. 50.

Pluviers : l ir .  30k i fr.75 
Vanneaux : 1 fr, à i fr. 23.
Lapins de garenne ; 2fr. 23.
Renne de Russie : 6 fr. le kilo dans le filet; 3 fr 

dans le gigot. —  Côtelettes ; 2 fr. 23 le kilo. 
Marcassin : 6 fr. à 7 fr. 30 le kilo.

VIA N D E  DE BOUCHERIE 

Rarement on a eu d’aussi bonne viande de bou­
cherie que cette année. Les bœufs, 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 l’excellent 
mouton du Berri.

Nous entrons dans la pleine saison de l’agneau.

LÉGUMES 

Les haricots verts d'Espagne et d'Afrique valent 
de I fr. 20 à I fr. 30 la livre. Oa voit quelques 
haricots de serre à 4 et 5 fr. la livre.

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

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

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

On a de très belles tomatesdeTénériffek i fr. 50 
la livre.

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

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

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

4 et 5 fr-
Carottes nouvelles : 2 fr. 50 botte.
On commence à voir quelques m orilles: de 

3 fr. 50 à 5 fr. la livre. Pour peu que le froid per­
siste, la récolte sera fort compromise-

SALAD ES

Laitue : 10 et 15 cent, le pied —  Escarolie et 
chicorée : 15 et 30 cent.

La romaine est moins chère : 40 à 75 cent, le 
pied.

FROM AGES DE SAISON

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

Les petits Suisses commencent à être recom- 
mandables.

Gruyère — Roquefort —  Hollande —  Chester.

FRUITS

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

Gros raisin noir : 6 â 9 fr. le kilo.
Les fraises « Docteur Morère » en boîtes de 12 

â 15 fruits, valent de 5 fr. 50 à 8 fr.—  Les fraises 
« Princesse » ; i fr. à i fr. 50 le pot.

Les mandarines sont finies, mais on trouve 
d’assez bonnes oranges.

Bananes superbes : 25 et 30 centimes. 
Ananas frais : 6 à 10 fr.

La  LIÛUEDR HANAPPIER est la seule adoptée 
par tous les vra is  gourmets

Les années Î 8 9 3 ,  1 8 9 4  et 1 9 9 5  ne sont 
vendues q u ’a  nos abonnés.

L 'année, 1 8 9 3  id 'ix-sept num érosj, fo r m e  
un  volum e broché d u  p r i x  de  cinq fr a n c s ,  
P a r is  et p ro v in ce  ; s ix  f r a n c s ,  é tranger.

Les v ing t-qua tre  num éros de 1 8 9 4  sont 
liv rés  ensemble a u  p r i x  de s ix  fr a n c s ,  
P a r is  e t p ro v in ce  ; seqd f r a n c s ,  é tranger. 
M êm es conditions p o u r  les v ing t-qua tre  
num éros de 1 8 9 5 .

Q r ê p e s  H u z e t t e
t»  crêpes S uze tte  o o t é té  im agi­

nées, il  y  a  q uelques années, au 
re s ta u ra n t P a illa rd . Ce son t des 

crêpes trèsfines  que l ’on  assaisonne à  tab le , 
su r u n  ré c h a u d , avec une sauce  com posée 
de b e u rre , co g n ac , ju s  de  c itro n , zeste  e t  jus  
d’o ranges. C ’est u n  ex ce llen t en trem ets  de 
d é jeu n e r p e rm e ttan t à  l a  m aîtresse  de m ai­
son d ’u tilise r  q u e lq u e  jo lie  p ièce  d ’orftV 
v re r ie  : réch au d , p la t, bol.

D é ta il à  a p p réc ie r : les  c rêp es, po u r 
ê t r e  b o n n es , n ’o n t p as  beso in  d ’ê tre  servies 
u n e  à  u n e , à  m esu re  q u ’elles so rte n t de  la  
poêle. O n  p e u t a p p o rte r  su r la  tab le  h u it 
ou d ix  crêpes em pilées les un es s u r  les au­
tre s , e t ,  en  m oins de  tem p s q u ’il v a  nous 
eu  fa llo ir  p o u r ex p liq u e r la  chose , la  m aî­
tresse  de  m aison les d is trib ue  au x  convives 
ap rès les av o ir réchauffées e t  arom atisées 
com m e nous allons l ’in d iq u er.

N o tre  rece tte  a  été ex p érim en tée  e t  ré ­
d igée d ’ap rès les ind ica tions q u ’a  b ien  
voulu  nous fo u rn ir  l ’in v e n te u r , M. M ourier.

O n  re m a rq u e ra  que la  p â te  des c rêpes 
es t u n  peu  p lu s com pliquée que celle des 
fam euses « c rêpes du  M ard i-G ras » , sans 
b e u rre  dan s la  poêle , d o n t la  rece tte  a  é té  
p u b liée  dan s le  P o t-a u -F eu . 11 n ’y  a  pas 
lie u  de  s ’é to n n e r de  ce tte  d iffé rence , c a r la  
p â te  p o u r crêpes com porte p lu sieu rs  fo r­
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m ules com binées ebacune  en  vue d ’un  
avan tage  p a rtic u lie r.

P rop ortion s

P o u r une douzaine de  crêpes :
•  P O IJ E  J .A  P A T K

125 g ram m es de fa rin e  fine ;
1 œ u f e n tie r , trè s  fra is  ;
3  ja u n e s , —
2  d éc ilitre s  de  la i t  ;
5  g ram m es de sel ;
5  —  de sucre  ;
3 0  — de b eu rre  fin ;
2  cu ille rée s  à  café  cognac ;
2  cu illerées à  café o rgeat.
O n  p e u t rem p lac e r le  cognac e t  l ’orgeat 

p a r  m êm es p roportions de k irsc h  e t  de 
m arasq u in .

P O U R  L A  S A U C E

60  g ram m es de b e u rre  t rè s  fin ;
1/2 d éc ilitre  de  C ognac ;
L e  ju s  d ’une o ran g e  ;
1 cu ille rée  à  café  de  ju s  de  citron ;
2  m orceaux  de sucre  fro tté s  s u r  le  zeste 

de  l ’o ran g e .
P O U R  L A  P O Ê L E

40  gram m es de beu rre .
l ia  pâte

L a  pâte  do it ê tre  p rép arée  trè s  à  l ’avance, 
afin d ’ê tre  p lu s  lég è re . I l  fa u d ra  d onc , si 
l 'o n  destine  les c rêp es au  d în e r , s’en  occu­
p e r  dans m a tin ée  ; si on do it les m ang er 
au  d é je u n e r, ce se ra  la  v e ille  au  so ir qu ’il 
fa u d ra  fa ire  la  pâte.

P ren ez  une p e tite  te r r in e  en  fa ïen ce  très 
p ro p re . M ettez-y  la  fa rin e  ind iq u ée , soit 
125 g ram m es. F a ite s  u n  tro u  ou  pu its  au 
m ilieu  de  la  fa r in e  e t m e tte z -y  l ’œ uf en tie r 
pu is les 3 jau n e s . A jou tez  le sel e t  le  su c re . 
A vec  une cu illè re  de  bo is, délayez v ive­
m e n t le  to u t, en  am en an t p eu  à  peu  la  
fa r in e  dan s les  œ ufs.

Q u an d  to u t est m élangé , a jou tez  peu  à 
peu  le  la it  —  p réa lab lem en t bouilli e t  re ­

fro id i —  e t délayez en  vous se rv an t, ce tte  
fo is, du  fouet en fil de fe r . F o u e ttez  e t  tra ­
vaillez  v iv em en t la  p â te  qu i do it, à  m esure , 
d e v e n ir  b ie n  lisse e t  cou lan te .

F a ite s  fo n d re , dan s  une tou te  p e tite  cas­
sero le, le  b e u rre  in d iq u é , soit 3 0  g ram ­
m es ; q u an d  il  est b ie n  liq u id e , versez-le  
dans la  p â te  en  foue ttan t.

E n fin , a jo u tez  le  cognac e t  l ’o rg ea t, ou 
le k irsc h  e t  le  m a rasq u in , selon le  cho ix .

D onnez enco re  q uelques bons coups de 
fo u et po u r ach ev e r de  re n d re  la  pâte  lé ­
g è re  e t  fine.

M ain ten an t il  fa u t  la  p asse r. A yez une 
a u tre  p e tite  te rr in e  de fa ïen ce , u n e  ja t te  
ou  u n  sa lad ie r quelconque ; i l  n ’im porte , 
p o u rv u  q u e  le  réc ip ien t soit p arfa item en t 
p ro p re  e t n ’a it r ie n  con tenu  q u i puisse 
com m un iquer une o d eu r à  la  p â te . L a  
fa ïen ce  e t  la  po rcela ine  v a le n t tou jours 
m ieu x  p arce  q u ’on les netto ie  p lu s  faci­
lem en t.

V ersez  doucem ent v o tre  p â te  à  trav e rs  
une très f in e  passoire ou  une é tam ine m é­
ta lliq u e , d an s  cette seconde te r r in e . M et­
tez  la  te rr in e  reco u v erte  d ’un  linge  b lanc  
b ie u  p ro p re  dan s un  en d ro it tem p éré , p lu ­
tô t  chaud  que fra is . Vous l ’y  laissez ju s ­
q u ’au  m om ent de  fa ire  les crêpes.

A v an t de p ro céd er à  la  confection  des 
c rêp es, vous p ré p a re z  le b e u rre  clarifié 
p o u r la  poêle , e t  ce q u 'il  fa u t p o ur la  
sauce .

lie  beurre clarifié

M ettez la  q u a n tité  de b e u rre  q u i se rv ira  
à  g ra isse r la  poêle  dans une p e tite  casserole 
q ue vous posez s u r  un  feu  d o ux  ; laissez 
chauffer e t  b o u illir  doucem ent ju sq u ’à  ce 
q ue le  b e u rre  to u rn e  en  h u ile  c la ire , tou tes 
les im p u re tés  é ta n t rem ontées en  écum e à 
la  su rface . E n lev ez  a lo rs ce tte  écum e avec 
le  coin d ’u ne ca rte  ou le  b o rd  d ’une cu il­
lè re . P u is  versez av ec  p récau tion  le  h e u rre  
a in si clarifié dans  u n e  p e tite  tasse , en  évi­
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ta n t  d ’y  la isser co u le r les  p e tits  résidus 
b rû lé s  d u  fo n d . L e  b e u rre  ainsi épu ré , 
glisse dan s l a  poêle com m e de T huile  sous 
la  crêpe ; sans cette  p récau tio n , le  p e tit 
la i t  e t les  im p u re tés  con tenues dans le 
b e u rre , se d ép o san t au  fond  d e  la  poêle , y  
g ra tin e n t e t  fo n t a ttach e r la  c rêp e .

lia  sauce

D an s un  jo li bo l p o uvan t ê tre  serv i su r 
la  tab le , ou dan s un  p e tit  com potie r, versez 
le  cognac dans leq ue l vous a jou tez  ; le  b eu rre  
d iv isé  en  tou tes p e tite s  parce lles , du  volum e 
d 'u n  g ros pois en v iron  ; le  ju s  d  o ran g e , le 
ju s  de c itro n  e t  d e u x  m orceaux  de  sucre 
fro tté s  s u r  la  peau  de  l ’o ran g e , q u e  vous 
laissez b ie n  fo n d re .

P rép a rez  aussi le  ré c h a u d  e t  le  p la t  dans 
lequel les  c rêpes se ro n t assaisonnées : 
u n  réch au d  à  alcool, de  n ’im porte  quel 
m odèle, p o u rv u  q u ’il puisse so u ten ir soli­
d em ent le p la t. Q u an t au  p la t, i l  le  fa u t 
p e tit , soit en m éta l a rg en té , so it en  n ic k e l. 
I l  n ’est p as  d es tin é  à  su p p o rte r  une trè s  
fo rte  c h a leu r, m ais ce tte  c h a le u r  d o it se 
com m uniquer à  to u te  la  su perfic ie  du  p la t 
p o u r réch au ffer les  c rêp es.

P rép a rez  égalem ent du  sucre  e n  poudre .
X>es crêpes

P ren ez  une tou te  p e tite  poêle en  fe r , 
a y a n t, au  fo n d , 16 cen t, de d iam ètre . C ette  
poêle do it ê tre  épaisse  au fond , afin de 
pouvo ir ê tre  posée su r u n  feu  v if  sans 
s’échauffer tro p  b ru sq u em en t, ce qu i fe ra it 
b rû le r  les crêpes.

G ra issez-la  av e c  une p e tite  cu ille rée  à 
café de  b e u rre  ép u ré . F a ite s  chauffer 
m odérém ent e t  v e rsez -y  une bonne cuille­
ré e  de  p â te , e n  in c lin a n t v iv em en t la  poêle 
p o u r que la  p â te  coule e t  s ’é tende p a rto u t. 
S i la  poêle est tro p  chauffée, la  p â te  se fige 
im m éd iatem en t à  l ’e n d ro it où  e lle  a  été 
déposée, ou  b ien  e lle  coule inéga lem en t, 
av ec  des b o u rre le ts  e t  d es  épaisseurs.

P osez la  poêle s u r  un  bon  feu , e t  laissez 
cu ire  com plètem ent ce côté de  la  crêpe 
a v a n t de  la  re to u rn e r  ou de  la  fa ire  « sau­
te r  » , selon  v o tre  h ab ile té . L a  c rêp e , p o ur 
pouvoir ê tre  sau tée  ou re to u rn é e  à  la  fou r­
che tte , d o it av o ir p ris  u n e  ce rta in e  fe rm eté .
V ousvous en  a ssu rez , so itav ec la fo u rch e tte ,
soit e n  g lissan t dessous la  lam e d ’u n  cou­
teau .

L e  second  cô té  de  la  crêpe e s t, n a tu re l­
lem en t, p lu s v ite  cu it.

F a ite s  a lo rs g lisse r l a  c rêp e  dans une 
assie tte  chauffée, e t  con tinuez com m e ci- 
dessus, e n  la issan t, ap rès chaque c rêp e , la  
poêle hors d u  feu  une dem i-m inu te , pour 
lu i d o n n er le  tem ps de p e rd re  u n  peu  de 
ch a leu r a v a n t d ’y  v e rse r  de nouvelle  pâte .

Xi'assalB onnem ent su r  tab le

M ettez le  p la t  d e  m é ta l, v id e , s u r  le 
ré c h a u d  b ien  a llum é. A vec  u n e  cu ille r, 
p ren ez  une p a rce lle  de  b e u rre  e t  u n  peu 
de sauce dont vous h um ectez  le  fond  du 
p la t  v iv em en t. P o sez-y  tou t de  su ite  une 
c rê p e , e t  s u r  ce tte  c rêp e , saupoudrée  de 
su cre , m ettez enco re  u n e  p arce lle  de  b eu rre  
av ec  d e là  sauce. E tend ez  b ie n  ce t assaison­
nem ent, en fro tta n t en  tous sens, de façon 
à  l ’h u m ec te r su r les  d eu x  faces. P u is  pliez- 
la  en  d e u x , e t a jou tez  enco re  d e  l 'a ssa i­
sonnem en t, en  fro tta n t p o u r fa ire  fo n d re . 
R epliez e n  q u a tre , e t  fa ites  g lisse r dans 
une assie tte  chauffée, qu ’on  se rt to u t de 
su ite  au  convive désigné.

L ’ex écu tio n  de to u t ceci est, b ien  en ten ­
d u , b eau co u p  p lu s rap id e  que l ’exp lica tion .

A u  co n tac t du  p la t chauffé, l ’assaisonne­
m en t e t la  c rêpe  s ’am algam ent t rè s  v ite . 
L a  c rêpe d o it ê tre  abso lum ent h um ide  e t 
am ollie , m ais sans au cu n  ex céd en t liqu ide .

M a z a r i s .

T im te d e m a n d e d e  ch a n g em en t d 'a d resse  d oit

être accompagnée de 4 0  centimes en timhres- 
poste.
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SOUPE AU LABOUREUR

su bstan tie l po tage re n d ra  des 
serv ices au x  m aîtresses de  inai- 

■ r ^ S l  son a y a n t à  fa ire  faoe, p en d an t 
les v acan ces de  P âqu es, a u x  robustes ap ­
p étits  de co llégiens e t  au tres  inv ités  dont 
l ’a ir  des cham ps c reu se  l ’estom ac.

N e re v e n a n t pas c h e r  e t d ’u n e  exécution  
des p lu s fac iles, il se ra  tou t aussi apprécié  
à  la  v ille , en  ce m om ent où  le  porc est une 
ex ce llen te  ressource  e t  où  le  ch o ix  des po­
tages es t ren d u  d iffic ile  p a r  l ’absence de 
légum es fra is .

P r o p o r t io n s
P o u r  une d izaine  de personnes :
U n ja r r e t  de p o rc , p esan t, os com pris,

1  k ilo ;
3  litre s  d ’eau  ; 
l '2  l i tre  pois secs ;
150 g ram m es o ignon ;
150  —  ca ro tte ;
U ne douzaine de  ta rtin es  de  p a in  g rillé . 
T em ps nécessaire  : 4  heures.

XfO p o rc
L e  ja r r e t  de p o rc  est le  m orceau avec 

lequel les ch a rcu tie rs  p ré p a re n t le  ja m ­
bonneau .

S i vous em ployez du  p o rc  sa lé , il e s t in ­
d ispensab le  de  le  fa ire  tre m p e r p en d an t 
2  ou  3  h eu res  à  l’eau  fra îc h e  p o u r le  dé­
b a rra sse r de  l 'ex cès  de  sel.

S inon , il  suffit de  le  la v e r  s im plem ent 
p o u r  le  n e tto v er.

P re n e z  u n e  m arm ite  quelconque. M et­
tez -y  le  ja r r e t  de  p o rc  av ec  l ’oignon e t  la  
caro tte  ép luchés, m ais laissés en tie rs , afin 
de  les re t i r e r  fac ilem en t q u an d  il  fau d ra  
p asse r la  p u rée . Si la  caro tte  est g rosse , il 
fa u t la  fe n d re  on deux .

C ouvrez le  p o rc  avec la  q u an tité  d ’eau 
ind iquée. S i vous em ployez du  p o rc  trè s  
fra îch em en t tué , a jou tez  1 0  g ram m es de 
sel ou la  v a le u r  de  d e u x  fa ib les cu illerées 
à  café.

M ettez la  m arm ite  su r un fou m odéré , e t 
à  m esu re  que l ’eau  s ’échauffe, enlevez 
l ’écum e q u i m onte. Q u an d  l ’eau  a  com­
m encé à  b o u illir , couvrez la  m arm ite , e t 
re tirez  su r un  feu  p lu s doux , p o u r que le 
liq u id e  ne  fasse  que m ijo te r tran q u ille ­
m en t.

V eillez à  ce que le porc n ’a ttach e  pas 
au  fo n d  de la  m arm ite , ce qu i se p ro d u it 
trè s  fac ilem en t du  côté de la  couenne, m ai­
g re  la  g ra n d e  q u an tité  de  liqu ide q u i le  
ba igne . II fa u t, avec une c u ille r  passée 
sous le  m orceau , s ’assu re r q u ’il flotte b ien 
dan s l’eau .

C ’est su rto u t au  d éb u t de la  cuisson, 
q u an d  l 'cb u llitio n  com m ence, que l ’on do it 
su rv e ille r , e t  p rin c ip a lem en t s i l ’on  em ­
ploie une m arm ite  en  te rre .

L aissez  cu ire  tran q u ille m en t ainsi une  
heure.

A u bout de  ce  tem ps, a jou tez  les  pois.
lie s  p o is secB

A yez un d em i-litre  de  bons pois .secs, de 
la  d e rn iè re  réco lte . T riez-les e t lavez-le,s à 
l ’eau  tiède . E gou ttez-Ies e t  m ettez-les dans 
la  m arm ite  av ec  le  p o rc . C ouvrez de nou­
v eau , e t  laissez c u ire  s u r  le m êm e feu 
d o u x , e t  av ec  u u  sim ple bouillo ttem ent, 
p en d an t deux  bonnes heures.

A u  b o u t de ce tem ps, les pois doivent
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ê tre  to u t à  fa its  cu its  e t  s’éc ra se r d ’eux- 
m êm es.

R e tirez  alors le  ja r r e t  de  p o rc  que vous 
gardez au  ch au d , à  p a rt.

P osez le  tam is m é ta lliqu e  s u r  u n e  te r ­
rin e  e t  v ersez-y  p a r  p etites q u an tité s  à  la  
fo is, le  liq u ide  de  cuisson e t  les pois, que 
vous écrasez e t  p ilez  avec le  cham pignon  
de  bois. L ’oignon e t  la  ca ro tte  ne  serven t 
p as  au po tage.

V ous devez o b te n ir  u n e  p u ré e  c la ire  e t 
p resque sans g ra isse , la  fécu le  des pois 
l ’ay an t abso rbée . I l fa u t  m a in ten an t fa ire  
réchau ffer e t  «  d ép o u ille r »  ce tte  pu rée  
p e n d a n t que lques m inu tes.

P o u r ce la , p ren ez  une cassero le  ém aillée 
ou  au tre . V e rsez -y  la  p u ré e . Posez s u r  un  
feu  sou tenu  p o u r am en er une p lu s p rom pte  
ébu llition , e t ,  av ec  u n e  c u ille r  de  bois, 
tou rn ez  e t  m êlez ju s q u ’au  p rem ie r bouil­
lon . C e tte  p ré c a u tio n  est nécessaire  p o ur 
év ite r des g ros g ru m eaux .

Q u an d  le  liq u ide  s’est mis à  b o u illir 
fra n c h e m e n t, re tire z  la  cassero le  s u r  l ’a n ­
g le  du  fo y e r , de  façon  q u ’u n  côté seu­
lem en t de  la  cassero le  so it chauffé.

L ’éb u llitio n  a lo rs , se c o n cen tran t de  ce 
cô té, chasse tou te  l ’écum e s u r  la  p a rtie  du  
liq u ide  q u i n ’est p as  ag itée , e t, a in si am as­
sée, ce tte  écum e s ’en lève trè s  facilem ent, 
en  u n  ou  d eu x  coups de c u ille r . C ’est ce 
qu i s ’ap p e lle  «  d ép o u ille r »  un  liq u ide  
quelconque.

L aissez  a in si h o u illo tte r doucem ent pen­
d a n t sep t ou  h u it  m in u te s, tau d is  que vous 
p ré p a re z  vos rô tie s  e t  la  soupière.

Xiea rô tie s

S u r  de  bon p a in  b la n c  fra is  e t  lég er, 
coupez de  p e tite s  ta rtin es  d ’un  dem i-centi­
m è tre  d ’épaisseur.

F a ites-les  rô t ir  d ’une jo lie  te in te  dorée. 
Q u’elles so ien t b ien  c ro u stillan tes . E m pilez- 
les su r une assie tte , po u r les s e rv ir  à  p a rt.

Zta, soupière

E n lev ez  les os du  ja r r e t ,  e t  coupez les 
ch a irs , g ra s  e t  m a ig re , en  m orceaux  de  la 
g ro sseu r d 'u n e  belle  b ouchée , de telle 
so rte  qu ’on  n ’a it pas beso in , à  tab le , 
d ’av o ir reco u rs  au  couteau  ou  à  la  fou r­
ch e tte . M ais il ne  fa u t p as  n o n  p lu s ém ie t­
te r  les  ch a irs  e n  trop  p etits  frag m en ts , c a r 
l ’asp ec t d u  po tage n ’a u ra it  p lu s aussi bonue 
façon .

P ou r servir

V ersez  la  p u ré e  su r les m orceaux  de 
po rc  dan s la  soup ière . G oûtez p o u r le  se l, 
e t s i on  l 'a im e , a jou tez  u n e  p e tite  p incée de 
bon  p o iv re  m oulu .

S e rv ez  b ien  ch au d , en  m êm e tem ps que 
l ’assie tte  de  rô ties.

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

A V I S

L e  T a p io c a -B o u illo n  B o u d ie r  dont nous continue­
rons les diverses recettes dans le  prochain numéro 
«  trouve aux dépôts suivants :

D É P Ô T  CENTRAL :
B O U D I E R , 54, rue de la  Verrerie, P aris.

E t chez :

MM, A r n o u , 37, rue de Paris (Passy).
C o u tu rie r, 171, boulevard Saint-G erm ain.
D e sh a y e s , 7 1 , boulevard V oltaire,
L e c a t, 99, boulevard M agenta.
P e rc h e ro n  S t-G e o rg e s , 30, rue du Bac. 
S in g e o t, 68 et 70, avenue de N eu iliy  (N euilly). 
T e s to t  ( E .) ,  15 , rue de la  Chaussée-d ’A n tin . 
V a u t ie r  (B .) , 12, rue de Sèze.

P eur la Province e t PEtranger,  s'adresser au Dépôt central

E n v o i  f r a n c o  c l ' è c b a n t i l i n n  e t  r e c e t t e s  
c o n t r e  2  t i m b r e s  d e  0  f r .  1 5  a d r e s s é s  a u  
t i é p ô t  c e n t r a l ,  ;’.4  m » *  d e  l a  V e r r e r i e ,  P a r i a .
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D i n e i ^  d e  V a c a n c e ^
M E N U  R A I S O N N É

N ous nous proposons au jourd ’h u i de  réu ­
n ir  a u to u r de la  tab le  de  fam ille 6  ou  7 
grandes personnes escortées de  5 ou 6  collé­
giens.

L e  d îner, to u t  en  re s tan t très sim ple, doit 
constitue r un  o tra  la  la  » re la tif  p o ur la 
jeunesse d o n t nous chercherons à fla tter les 
goûts, sans oublier, b ien en ten du , que le 
m enu  d o it égalem ent plaire aux papas et 
aux m am ans.

N ous y  affecterons u n  budget d ’une qua­
ran ta in e  de  francs.

Potage Parmentier 
Petits soufflés au fromage 

Pain de foie de veau 
Gigot rôti 

Poule au fxjt farcie 
Salade

Gâteau de ri* aux amandes 
Gâteau moka 

Dessert

L e po tage P a rm en tie r, très sain, v ite  fait, 
est généra lem en t apprécié, su rto u t des en ­
fants qu i a im e n t to u tes  les p réparations à 
base de  pom m es de  terre .

Les p e tits  soufffés au  from age d o nnen t 
à  peu  de  frais l’illusion, tou jours agréable 
pour la  jeunesse, d ’un  d îner de cérém onie.

L e pain  de foie d e  veau est assez décora­
tif, e t  les cornichons de  sa sauce u n  peu re­
levée en accen tuen t le charm e.

L e g igo t rô ti constitue  la p ièce de résis­
tance, convenan t à  to u t  le m onde, e t m oins 
chère  qu’un  rô ti de bœuf.

L a  poule farcie nous fo u rn it u n  p la t froid 
économ ique, facile à  p réparer e t très  suffi­
sam m ent recherché . O n  p eu t la servir avec 
u n e  m ayonnaise; e t  l ’on  do it en  to u t cas 
l'accom pagner d ’une salade.

N ous avons supprim é les légum es, accueil­
lis à  la  fin du  repas avec assez d ’indifférence 
p a r les enfan ts qui leu r préféreront certa ine­
m en t u n  en trem ets  chaud . N ous donnons 
u n  g âteau  de  riz, d o n t la  d igestion  est facile. 
L a  sauce qui l ’accom pagne n e  p eu t q u ’avoir 
beaucoup de  succès auprès des potaches e t 
de leu rs sœ urs, à  cause du  kirsch.

U n  gâteau  m oka, facile à im proviser chez 
soi, achèvera de  satisfaire les tendances 
gourm andes des jeunes convives.

P ensan t toujours aux enfants, nous ind i­
quons com m e dessert des calo ttes de  gelée 
d ’o range e t  nos p e tits  sablés au m aïs. O n 
pourra  y  ajou ter quelque au tre  friandise : 
p e tits  fours, fru its confits, chocolats, etc.

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

6 pommes de terre, 50 g r . b lanc de poi­
reau ................................................................ » JO

200 g r .  beurre —  4 décii. la it..................... i  20

T o ta l. . . .  I 40 

P E T I T S  S O U F F L É S  A U  F R O M A G E  

150 g r .  de from age (Gruyère et Parm e­
san) ...................................................................., 7 5

6 décil. la it  —  4 œ u f s ........................................> 90

T o ta l. . . .  I 65

P A I N  D E  F O I E  D E  V E A U

750 g r . brut de foie de v e a u ..................... r 95
300 gr. l a r d .......................................................» 75
75 g r .  crème de rir —  roo g r. beurre . . » 65
3 œ ufs —  3 dëcil. b o u i l lo n .........................» 70

T o ta l. . . .  4 05

G I G O T  R O T I  

Aucun inconvénient à prendre un g ig o t un peu fort, 
les restes étan t toujours faciles â utiliser. Sous forme, 
par exem ple, d'ém incé de mouton au  riz ou de maca­
roni fourré (recettes données par le Pot-au-Feu) iis 
fournissent un excellent plat de déjeuner. E n tout 
cas, i l  faut un g ig o t d'au m oins 6 livres.

6 livres g ig o t i  1 . 4 0 ........................................... 8 40

P O U L E  A U  P O T  F A R C I E  

L es plats qui précédent étant très safSsants pour 
calmer les a p p é ù u  robustes, cette poule doit être con­
sidérée comme un com plément agréable dont on ne 
m angera qu'avec une certaine modération.
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2 80

• 65
1 90 
D 6 0

ü n  peut prendre deux petites poules pesant cha­
cune, i* u t, environ J livre». M ais il sera plus corn, 
mode et presque aussi avantageux d ’em ployer une 
grqsse poule, d'environ 5 livres, pour l ’arTangement de 
laquelle on doublera presque les quantités indiquées 
dans notre recette.

P o u le .....................................................................9 »
2 beaux foies de v o la ille  (en plus de celui

de la  p o u le ) ............................................... > 4°
9 0 g r .  lard —  4 œufs —  la it , e tc ................. i  »

T o ta l-  . . .  10 40

S A L A D E  D E  S A I S O N  

U ne salade de scarolte est plus légère q u ’une salade 
de laitue aux œ ufs.

4 pieds de scarolle........................................... » 6°

G A T E A U  D E  R I Z  A U X  A M A N D E S  

iS O g r .r iî  — 100g r. sucre — 6 o g r . beurre. » 65
50 g r .  a m a n d e s ............................................... » 15
7 décil. la it —  4 œ u fs .....................................1 »
1/2 pot m arm elade d'abricots —  kirscb,

v a n i l le ....................................................
T o ta l. .

M O K A

150 gr. biscuits à la  c u i l l e r ..................
250 gr. beurre —  250 g r . sncre —  40 gr

c a f é ........................................................
4  jaunes d 'œ u / s .......................................

T o ta l. . . .  J 15

F R O M A G E

200 g r . G r u y è r e ................................................' 6 0

C A L O T T E S  D E  G E L É E  D ’ O R A N G E  

P our 12 calottes :
ô o ran ges, 2 citron s...........................................1 1 °
275 g r . sucre —  15 g r .  g é la tin e . . . . . > 60 

T o ta l. . . .  I 80

S A B L É S  D E  M A I S  

500 g r. farine de m ais —  250 g r . farine de
f r o m e n t ........................................................ i

375 g r. sucre —  375 g r . b e u r r e ................. 2 50
6 jaunes d’œufs —  3 blancs d 'œ ufs . . ■ » 90 

T o u l .  . . .  4  40 

L ’exécu tion  de  ce m enu  est des p lus sim ­
ples. L a  poule  farc ie  p e u t ê tre  p réparée  la 
veille, e t  le  g â teau  m oka sera confectionné 
le  m atin .

lie prochain numéro du P O T -  
A U -FE TT paraîtra le 1 8  avril 1 8 9 6  
(troisième Samedi du mois)»

a i i l M O X î g
O n  a  em ployé su r les chapeaux, ces tem ps 

derniers, des m atériaux  si p rin tan ie rs , d ’une 
légèreté  ou d 'u n e  fra îcheu r de coloris telles 
que la joyeuse  sensation causée chaque année 
p a r l’ap p aritio n  des coiffures claires e t  fleu­
ries, en est ce tte  fois quelque peu ém oussée.

B eaucoup de fleurs : v io le tte s  e t  roses 
su rtou t, sép arém en t ou ensem ble ; les roses, 
trè s  usitées com m e com plém ent de g arn i­
tu re , se posent en  cache-peigne su r les 
g rands chapeaux Louis X V I.

L e  tu lle  illusion non  seu lem en t es t m é­
langé à tou t, m ais encore il dev ien t é lém en t 
p rincipal : on  e n  fait de grands chapeaux, 
g en re  L am balle , to u t  coulissés, qu i son t de  
vraies m erveilles de  sty le , avec leu rs beaux 
panaches de  p lum es légers e t  touffus à la 
fois. J ’a i m êm e vu  u n e  p e tite  form e am a­
zone faite  de ce m êm e tu lle , trè s  élégan te 
bien que d ’u n  p o rte r facile.

S u r les capo tes e t  les toques, ce son t de 
larges coques de  tu lle  au réo lan t le visage ; 
généralem ent, le tu lle  es t doub lé  d ’u n  au tre  
tu lle  de  nuance différente. T o u te s  les cou­
leurs so n t em ployées. C ependant,*à p a rt le 
n o ir e t le blanc, qu i son t très couran ts, celle 
q u i dom ine est le  vert, d ’u n e  tonalité  
m oyenne. C e tte  te in te , du  res te , rappelan t 
celle du  feuillage, s’harm onise  à  p eu  près 
avec to u t, e t  ce sera la  couleur à  la m ode de 
la saison.
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J ’a i no té  ainsi u n e  jo lie  toque faite d ’un  

p e tit  calo t en  paille  satinée v e rte . L arges 
coques de  tu lle  v e r t  doublé de tu lle  blanc, 
p o san t, p a r devan t su r les cheveux, avec, 
su r le  côté, une g ran d e  a ig re tte  b lanche a t­
tachée  p a r u n  b ou ton  de strass. D erriè re , 
cache-pe igne dé  roses roses.

Ces pailles satinées de cou leur c o n tin u e n t 
ce tte  année  d ’ê tre  em ployées avec le  m êm e 
succès, m ais su rto u t po u r les toques, les ca­
po tes ou les chapeaux  de  petites d im en­
sions, p arce  q u ’il fau t alors peu  de  chose 
po u r a tté n u e r  ce que leu r coloris pourra it 
avo ir de  tro p  éc la tan t.

P o u r les g rands chapeaux  on rev ien t 
beaucoup aux  pailles anglaises, su rto u t 
quand  c ’est de  p lum es q u ’ils so n t ornés, 
p lu tô t q u e  de fleurs.

Je  signale la m ode des pavots en  m ousse­
line  sans ap p rê t vus chez u n e  très bonne m o­
d iste ; cela  rappelle  les fleurs grossières, 
d ’une exécution  naïve  e t  ru d im en ta ire  dont 
pouvaien t se p arer nos bisaïeules. M ais v ra i­
m en t, on  fait m a in ten an t des choses si jolies 
e t  te llem en t b ien  copiées su r la n a tu re  que 
ce tte  fantaisie v ie illo tte  est inexplicable.

E t  nos fillettes? C om m ent les coifferons- 
nous ce tte  an n ée?  L a  form e cloche me 
sem ble m oins co m m u n ém en t adop tée , bien 
q u ’elle subsiste tou jours. P lu s  nouvelle  se­
ra it u n e  fo rm e ronde, m ais baissant légère­
m e n t de  chaque  côté du  visage, u n  peu  â  la 
façon de certa in s chapeaux  du  jsiècle d e r­
n ier, don t, du  reste , tous les chapeaux on t 
u n  reflet en  ce m om ent.

I l  y  a  aussi la form e = bate lière  » évoquant 
le  lo in ta in  souven ir de  deux tresses dans le 
dos, d ’une lillip u tienn e  crino line e td e  petits  
m ollets à bas blancs b ien  tirés.

C e tte  form e batelière  se fait en paille  a n ­
g la ise; j e  l 'a i v u e , v ra im en t jo lie , en  paille 
verte , d 'u n  to n  d ’h erb e  fraîche, garn ie  de 
nœ uds de  ruban  en  taffetas à  fond blanc 
ivoire im prim é su r chaîne de bouquets P om - 
padour avec u n e  b ran ch e  de  lilas blanc tom ­
b an t p a r devan t su r la  passe inclinée.

Les couleurs du  reste  n ’o n t plus d ’âge 
q u an t à leu r app lication . A utrefo is, certaines

te in tes  é ta ien t exclues de la  to ile tte  des 
jeunes filles e t  des enfants, e t  jam ais on 
n ’au ra it eu l’idée de coiffer u n e  tê te  de  six 
ans avec un  chapeau à  rubans jau nes. T o u t 
cela est changé, g râce sans d o u te  à  la  si 
g ran d e  d iversité  de  te in tes  trè s  a rtis tiq ues 
q u ’on  possède m ain tenan t.

P o u r en rev en ir au jau ne , on fait tou jours 
les grosses pailles beurre , b ien dorées. J 'e n  
a i n o té  u n e . tou te  ronde, m ais pas cloche 
cependan t, à bords plats, garnie de gros 
choux, de chaque cô té , en ru b an  assorti, e t  
par devan t, d ’u n e  g ran d e  gerbe, de  belles 
m arguerites des cham ps à  cœ ur jau n e .

L es bébés, eux aussi, ne  s’en  tie n n e n t p lus 
au  bleu e t  au rose trad itionnels. O n  ne va 
pas encore ju sq u ’à les po m p o n ner de  nœ uds 
v erts , m ais voici q u ’on  innove des am ours 
de capotes, fo rm an t b o nn et â  tro is pièces, 
en  taffetas im prim é su r chaîne à fond blanc, 
b leu, ou rose, fleuri de bouquets m u ltico ­
lores. L e  to u r en est ruché de  tu lle  ou de 
m ousseline de  soie, ou  d ’u n  tu lle  brodé très 
léger.

A n d r é e  d e  B o u r g e o i s i e .
P . S . — P o u r  doubler les jupes e t so u te ­

n ir  les m anches des blouses destinées à  ê tre  
portées sous une ja q u e tte , la  F ib r e  Cha­
m o is  e s t encore ce q u ’on a  tro uv é  de  m ieux 
jusqu ’ici.

B eaucoup plus souple e t  légère que les 
au tres tissus, to u t  en  é tan t résistan te , elle se 
loge sans difficulté dans les em m anchures e t 
re tro u v e  d’elle-m êm e to u t  le bouffant voulu; 
les expériences que nous en avons vu  faire 
nous d é te rm in en t à  recom m ander ce p ro ­
d u it nouveau , m ais déjà très  connu.

A . DE B.

VIOLETTE IDÉaI Ë

D E M A N D E S  D ’ E M P L O I S

[lonne c u is în ., 34 a n s, c o n n a is , g la c e  e t  p âtisse- 
' r ie , fe r a it  u n  p e u  d e  m é n a g e , —  R .  F ,  38.

,o n n e c u is in . 29 a n s , m a rié e , c o n n a is , g la c e s  e t  
' p â té s . F e r a it  m é n a g e . —  B .  39.B

Ayuntamiento de Madrid



GAUTIER FILS k NEVEUX
AIGRE, p rès  Cognac (Charente)

Les cognacs réellem ent vieux e t sincères deviennent pour ainsi dire 
introuvables.

L a  m aison G A U T IE R  F ils  et Neveux se recom m ande d’elle-m êm e aux 
abonnés du P ot-au-F eu  ; elle occupe en C harente u n e  s i t u a t io n  u n i q u e  et 
universellem ent connue comme propriétaire  de vignobles et distilleries dans 
les divers crûs de la  région de Cognac et détenteur d’un  stock d £ aU 3 C -d e~  
V i e  v i e i l l e s  a u t h e n t i q u e s  absolum ent pures, dont le bouquet natu rel 
est encore développé p ar un  nouveau procédé d’élim ination des substances 
âcres et nuisibles de l’alcool du vin.

L a  maison G A U T IE R  F ils et Neveux recom mande spécialem ent les 
cognacs suivants :
1 5  a n s  à  fr. 9 » la  bouteille; 4 .7 5  la 1/2 bouteille: 1 .5 5  le 1/8 bouteille 
2 0  a n s  » 1 1 .5 0  » 6 » » 1 .90  »
2 5  a n s  » 22 » » 11.25 » 3 .2 0  »

H ors-Paris : 1 franc en moins p ar bouteille.
Les abonnés du  P o t-au -F eu  trouveront des échantillons et renseignem ents 

au dépôt : chez E .  J A G G A R D , 17, boulevard de la  M adeleine, Paris.

G o n t r e  5 0  c e n t im e s  en tim bres-poste, envoi franco d’un  échantillon 
de la  qualité désirée.

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

k I » o i * f c o  

f  i v r a d è r * ©

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

3 0  francs franco dom icile, Paris
Adresser Us dem andes  à

E .  J À C C A R D .  n »  Bd de  la MadeleiEC

V IN  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. FONJALLAZ
P r o p r l e t a i T â  à  E p e s s e s

F r a n c o  
domicile 

dans ParisB o u t e i l l e
A d r e s s e r  les dem andes à

E .  J A C C A R D ,  17, Bd de la Madeleine
Ayuntamiento de Madrid



1 1 2 LE POT-AU-FEU

ll\'E SOIRCE DE FORCES VITALES
Les vertus de U  noix de kola ne sont plus en ques­

tion : c est un m ^ icam eo t cardiaque de premier ordre, 
un tonique, un stim ulant, un admirable réparateur des 
forces nerveuses, Mais depuis que les  kolas sont en­
trées dans U  thérapeutique courante, elles sont bien 
m ieux étudiées q u ’autrefois an point de vue botanique 
« c h im iq u e . L e  docteur H eckel, dans son livre Des 
Kolas a /n c a y u s , t  occupe particulièrem ent de ce côté 
de la  question. O n  voit, d ap rès ce travaiî, combien il 
est im portant d em ployer certaines noix de koia de 
p relerenceâ  d’autres, La richesse en alcaloïdes des 
SoJas va n e, en effet, dans de larges m esures, suivant 
la  provenance du fru it ; les noix de kola de l ’ Inde sont 
plus riches en caféine, en tbéofa-omine, en kolanine 
que les noix du C o n g o ; les noix de la  Côte d’ivoire

ADJUDICATIONS

VILLE DE PARIS
A a d j *  s. I ench. C h .d e s N o t .d e  Paris, le 21 avril 96. 
7  T f d R I l l ' y l  * P hris(l6 ’arr.) C lU U S .d .l. MUETTE 
M ,1 l l l  I .1 l l V '  Rl'E MOZART e l HUE BOIS I E VENT 
1 '  lo t  : S u rt, Olo“ . 62 (angle) Nf. i  prix, 183.186 fr,' 
.  1 .  ’  ̂ t  4* lm .65 (2 façades M. à prix, 144.495 fr. 

3 lo t :  b u rf, 59° ™ '  64. M . à prix, i47.66ofr. S'adr. 
aux not. M D e lo r m e ,  rue Auber, n , e t  MaHOT IjE 
LAguÉRAN TON NAlS, 14, r. des Pyram ides, dif,. de Vench.

 ̂ P A R I S ,  9 , B. CHARLES V et 8, R DES 
•Il R illIF .I  LIONS ST-PAÜL, C .  1.020 m . en v . R . b  : 
25.040 fr . M à p . 215.000 f r . C,éd. F onc.K & ài”  
i l .  / "  P aris. 21 avril 1896. S ’ ad. à
M L h e r r i ï r . not. 44, rue du Louvre.

ELE MERVEILLEUX CORICIDE
RoudsUe-EmpISlre) D4po>« 

InUUlble, nipprlme en a cm 4 Jonn, —— 
douleurs, 1m  oon, ofgnoa», «eUs-de-perdrir, 
etc. —  P r ii  : 1» boite, 1 Ir. 26 ; Ja 1/2 boite, 

fr .75. —  Ph'« CHIRURB, 12, blv. Boons- 
NouveUe: HaLPaex, S, r. DsmsmiiaT. Pari»

SAVON ROYAL

T H R I D A C E
- P A R IS  SiîON 7EL0ÜTIME

G LAÇ IER I
C H A TE A U X

et des C a m p a g n e s

P r o c tQ it  e n  1 0  M i n u t e *  
d e  9 0 0  r r . à  8  k i h  di G la c e , 
M IN  G la c e s ,  S o rb e ts »  «te 

p a r  a n  s e l  I n o ffe a s lf ,

J.SCflALLER” H “rp7 r ™^ _ £ r o t p e c t u . s  f r a n c n .

sont plu2 riches encore en p .in c ip es  utiles que celles 
de 1 Inde ; enfin il s ’est g lissé dans le commerce une 
grande quantité de noix avariées et m o isiesq u i sont 
employées sans scrupule. De là  les résultats tout d if­
férents donnés par les préparations diverses de kola. Il 
est donc indispensable, quand on veut obtenir dans 
toute leur intensité ies effets m erveilleux de relève­
ment de bien-être produits par la  kola, d 'avoir recours 
i  des préparations faites avec tout le  soin possible 
comme le Vin D h ilis .

11 suffit d 'avoir usé quelques jours de ce v in  pour 
constater son influence bien faisan u sur l ’organisme 
tout entier, i l  relève toutes ies fonctions v ita le s  ; il 
donne un a ir de santé, un e fraîcheur qui produisent 
1 Illusion d un rajeunissem ent de plusieurs années

N o s lecteurs trouveront ce précieux cordial dans 
toutes les pharm acies, e t au dÉpÔt, rue du Louvre
5 hts, à Paris.

Dr S a n d r e a u .

ALIM ENT DES ENFANTS

“  PHOSPHATINB FALIÈRES

EAU ANTONIO 1

Oécouv«r(« merveilleuM 
dûDnant au teini uoeA' i .  I .   p u reté  éclatant© Fait

dwparaître je* ridea, les rou geu r*, raffermit le* chairs 
c l empêche la  b o u reo u llu re . —  Prix d i t  Flacon 8* A» 8 ‘75  
68, Faub* Montmartre. Paris. — CONSULTATiOMS $6 A T u m s

■  Pilules AntinévralgiDues d a U  w R O N I E R a
^  ■ ■ U o i»  : 3  £r. lenvw P b "  J 3 , P

p l T T R l Z l
P a rfa m e u r b»«v»t» j

I
P a rfa m e u r

1S , B u t  ü 'E n g fiif ii, PARIS 
4 fite ia lH ts  ÿescm üisüdées !

A m a r y l l is  pu J a p o n
P e a u  d 'E ispagne R oyale 

H é lio p h a r  d’A rab ie
T Z A ^ y i T A

TériMiie EAU P£ CQlDflWE RUSSE 
n F T i H  t . n o u J . d . s I t a l l e o s.frotfl.t SosnM Htitons.

L t  B érant  : A .  D ESBO IS.

A N E M I E S r a E h - J O L O M B A

FARINE VIALA d 'r o D i c j  l'iüsT i VI.:
A U m e n t d e s  E n fa n ts , üéuùl : Ph'* V u l , Paris.

r . » r .  -  . . .  C J U S I M  n i L A i s t i .  2 3 7 , s n  t c t t s - u o e o t t .

Ayuntamiento de Madrid




