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iISETTES BE IEAU FEESSE

Coursde M, A. Colomblé
Compte rendu spécial du “ Poteau-Feu

Mesdames,

Les noisettes de veau « princesse » sont
des petites tranches de tilet mignon, que
I'on coupe et que I'on fait sauter comme
un tournedos et que I’on accompagne d’une
truffe et d’un fond d’artichaut garni de
pointes d’asperges. C’est un mets fort dé-
licat, tout indiqué en cette saison ou le
veau est excellent et ou I’on n'a pas encore
a sa disposition une grande variété de
légumes frais. Il revient cher-, mais, trés
simple & préparer, il constitue une jolie
entrée pour un diner. On peut encore e
faire figurer avantageusement dans un
déjeuner soigné. Eufin, il présente I'avan-
tage do pouvoir étre fait en petites pro-
portions, pour deux ou trois personnes
par exemple.

Proportions

Pour 6 personnes, nous prendrons :

(i tranches de filet mignon de veau, soit
environ 650 grammes ;

6 fonds d'artichauts;

3 bottes de petites asperges vertes;

2 & 6 truffes, suivant le luxe que I'on
veut s'offrir;

125 grammes de beurre, soit un quart:

2 culllerées environ d’excellent jus;

1 décilitre de vin blanc;
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1'2 décilitre de madere et autant de co-
gnac, pour la cuisson des truffes;

12 citron;

Sel, poivre, sucre, muscade.

La viande ne devant étre cuite qu’au
dernier moment, je m’occupe d’abord de la
garniture.

lies fonds d'artichauts

Je commence par cuire les fonds d’arti-
chauts.

Je choisis des artichauts de ftaille
moyenne, jeunes et tendres. J'arracho la
queue, enlevant ainsi les filaments qui
resteraient dans le fond si je la coupai».
J'oniéve ensuite les premieres feuilles
vertes, puis je coupe toutes les autres
feuilles au ras du foin. 1l ne reste ainsi
que le fond que je pare et que j'éga-
lise en le faisant tourner contre la lame
d’un couteau comme Si je tournais un
champignon. Dés qu’un fond est paré, je
le frotte partout avec un morceau de ci-
tron, afin qu’il reste plus blanc, aprés quoi
je le mets aussitdt daus I’eau ou il va cuire.

Les feuilles ainsi enlevées sont perdues.

Ce serait une économie mal entendue de
vouloir procéder autrement dans le but de
les utiliser. En effet, si on détache les
feuilles une & une, on emporte avec cha-
que feuille une partie du fond. En outre,
sion fait cuire l'artichaut entier pour en
manger les feuilles, le fond reste noir et a
mauvais aspect.

Il faut environ 2 litres d’eau froide que
j'acidule avec le jus d’un quart de citnm
ou avec une cuillerée de vinaigre, et dans
laquelle je mets un morceau de mie de
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pain rassis d’environ un quart de livre. Je
ne mets pas de sel.

Tous mes fonds d’artichauts étant dans
cette eau, je couvre la casserole et je porte
a ébullition. Dés que I’eau bout, je ralen-
tis le feu de maniere a entretenir une ébul-
lition presque imperceptible pendant & peu
prés 1 heure. Les fonds, tout en étant
bien cuits, doivent rester légérement cro-
quants. On reconnait que la cuisson est
suffisante quand on peut les traverser
avec une aiguille sans difficulté.

Je laisse alors les artichauts attendre
dans leur eau de cuisson d’ou je les retire-
rai, pour les passer au beurre, un quart
d’heure avant de servir.

lies pointes d'asperg’'es

Vingt minutes environ avant de servir,
je m’occupe des pointes d’asperges et des
truffes.

Je rappelle que I'on ne doit jamais cou-
per les,petites asperges, parce que, n’ayant
aucun point de repére pour apprécier I’en-
droit ot I'asperge cesse d%tre honne, on
(rjisque d’en perdre ou d’employer la partie

ure,

Je coupe seulement la pointe extréme,
qui est amere — gros comme une téte
d’épingle — et je gratte trés Iégerement
les petites feuilles naissantes qui se déta-
cheraientpendant la cuisson et formeraient
bouillie. Puis, tenant I’asperge dans la
main gauche, je saisis de la droite I'extré-
mité comestible et je courbe I'asperge jus-
qu'a ce qu'elle casse. De cette facon, je
n'ai que la partie tendre du Iégume.

Les asperges ainsi épluchées, il est bon
de les laisser quelques instants dan.s I’sau
pour les déharrasser de leur sable.

Maintenant, je choisis les plus belles
asperges et j’en forme six petites bottes que
j’attache a environ 2 centimetres de la
téte Aprés quoi, je tranche a 1 centimétre
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de la ficelle, de maniére & obtenir des
petites bottes de 3 centimétres de long.

Je coupe ensuite le reste des aspergesen
petits morceaux longs d’environ 1/2 centi-
métre,

Je jette le tout dans I’eau bouillante trés
légerement salée, et je laisse bouillir
10 minutes, a casserole découverte® pour
que les asperges restent vertes. On peut
employer une casserole en cuivre non
étameé : les asperges conservent alors une
nuance un peu plus jolie. Mais ce n’est
pas indispensable.

Les asperges sont cuites au boutd’une
dizaine de minutes. Je les retire alors de
I'eau et je les égoutte. Elles peuventatten-
dre quelque temps surun linge ou surune
assiette, mais pas dans leur eau.

L ’eau de cuisson peut étre utilisée avan-
tageusement pour un potage quelconque.

lies truffes

Pendant la cuisson des asperges | ai eu le
temps de préparer les truffes.

Les truffes étant brossées et pelées, je
les mets entieres dans une petite casserole
avec le madere, le cognac, le jus, sel et
poivre.

Je couvre la casserole et je fais bouillir
doucement 6 ou 7 minutes. 11 faut avoir
soin de ne pas forcer le feu, carle liquide
monterait comme du lait et pourrait dé-
border.

Au hout de ce temps, je laisse les truffes
au chaud dans leur cuisson jusqu’au mo-
ment de servir.

XiCB noisettes

La « garniture » étant ainsi préparée, je
m’occupe des noisettes que I'on doit faire
sauter seulement au momentde servir.

L ne faut pas prendre les noisettes dans
la Tonge proprement dite qui fournirait des
tranches trop larges par rapport a la di-
mension des fonds d’artichauts. Il faut les
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prendre dans le filet mignon du veau,
qui mesure environ 4 ou 5 centimétres de
diametre.

On coupe lestranches surune épaisseur
de 4 centimétres et on les aplatit de faon
a les réduire a peu prés a 3 centimetres.

Dans une sauteuse je mets une cuillerée
de dégraissis ou, a défaut, une cuillerée
d’huile etenviron 20 grammes de beurre.

Désque c'est chaud, je mets Jes noiset-
tes dans la casserole. Au bout d'un instant,
quand elles sont bien saisies, je ralentis
un peu le feu, et je les laisse cuire 4 mi-
nuts, & casserole découverte et & feu un
peu moins vif que si je faisais cuire du
beeuf.

Au bout de ce temps, je retourne la
viande et je la laisse cuire encore 4 minu-
tes sur le second coté.

Pour retourner les noisettes, il faut les
soulever avec la fourchette en évitant de
les piquer. Si on les pique, le jus sortetla
viande brile surle coté qui touche le fond
de la casserole.

Pour panser au beurre

Pendantla cuisson de la viande, je m’oc-
cupe de passer les artichauts au beurre et
de lier les asperges.

Je commence par retirer les artichauts
de leur eau, je les égoutte etje les sau-
poudre de sel.

Puis je prends un plat dans lequel je
mets environ 10 grammes de beurre divisé
en petitsmorceaux. Sur ceplat, je range les
fonds d’artichauts sur chacun desquels je
p0se gros comme une noisette de beurre,
soit environ 5 grammes. Je mets le plat au
four doux ou je le laisse environ un quart
d’heure pour sécher les artichauts et leur
faire absorber le beurre.

Maintenant, dans une petite casserole
bien chaude, je mets les petits morceaux
d’asperges, avec sel, poivre, muscade, une
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pincée de sucre et 30 grammes de beurre
divisé en morceaux. Je tourne la casserole
pour mélanger le tout, et je tiens au chaud.

En mélant avec une cuiller, on risque
d’écraser les asperges et de les réduire en
purée.

lia sauce

Pendant cetemps, la cuisson de la viande
doit étre terminée. Je retire les noi-
settes et je les mets sur un plat que je
tiens au chaud. Puis j’égoutte compléte-
ment la casserole de sa graisse, apres quoi
j’y verse le mélange de vin et de jus dans
lequel ont cuit les truffes. Je gratte avec
une fourchette pour détacher et dissoudre
le jus du veau qui a glacé au fon<hde la
casserole, et je fais réduire d’environ moi-
tié, de maniére que la sauce ait une belle
consistance.

J’ajoute alors 50 grammes de beurre
divisé en petits morceaux, quelques gouttes
de jus de citron, et je lie la sauce hors du
feu en imprimant a la casserole un mouve-
ment circulaire, de maniére que le beurre
fonde bien sans tourner en huile et samal-
game avec la sauce.

Je tiensau chaud, en évitant I’6bullition,
pendant les quelques instants nécessaires
au dressage.

Dressagre

Je tranche le dessus et le dessous de
chaque truffe, de facon qu’elle puisse tenir
sur le plat et supporter la noisette et I’ar-
tichaut. Sije ne veux pas employer une
truffe entiere pour chaque noisette, je coupe
la truffe par le travers en deux ou trois
morceaux. La truffe, ici, remplace le crod-
ton des tournedos ordinaires.

Les six croltons de truffe étant rangés
dansunplatdu service,je pose une noisette
de veau sur chacun d’eux. Puis, sur la noi-
sette je place un fond d’artichaut rempli
des petits morceaux d’asperges que jai
liés au beurre tout a I’heure.
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Enfin, dans chaque intervalle séparant
deux noisettes ainsi dressées, je place un
petit bouquet d’asperges les pointes tour-
nées vers le bord du plat.

Je passe le plat un instant au four pour
réchauffer le tout, et, aprés l'avoir retiré,
j'arrose trés égerement de sauce les asper-
ges qui remplissent les fonds d’artichauts.
Je verse le reste de la sauce sur le tour du
plat et je sers immédiatement. La sauce
doit étre courte.

Observations

Si on emploie des fonds dartichauts
conserves, on les met dans une casserole
d’eau froide Iégerement salée et I'on chauffe
a peu prés jusqu’a ébullition.

Ne pas les laisser séjourner dans cette
eau, car ils bruniraient. Les égoutter, les
essuyer et les passer au beurre comme les
artichauts frais.

Si on emploie des truffes conservées, il
suffit de les couper et de les dresser au der-
nier moment. Le jus qui se trouvait dans
la boite des truffes remplace le' jus de
cuisson des truffes fraiches et s'ajoute de
méme au jus de viande.

Mazarik.

Collections et Reliures

Les années 1893, 1894 et 1896 ne sont
vendues ¢u'a nos abonnés.

L ‘annee 1893 (dix-sept numéros), 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 ; sept francs, étranger.
Mémes conditions pour les vingt-quatre
numéros de 1895,

Nos reliures électriques spéciales sont
livréesaup nx de ifrancs,prisesau bureau.
Franco, Paris ouprottince : 2 fr. 50.
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gole (arilléee

ETTE fagon trés simple, bien que

peu usitée, de préparer la sole

apporte uge agréable diversion
aux fritqgrea et aux gratins habituels.
Aussi simple que rapide, elle est d’une
grande ressource quand on n’a a satisfaire
que deux ou trois convives, car elle four-
nit un « bon petit plat » toujours apprécié
par les amateurs de poisson.

Proportions

Pour 2 ou 3 personnes :

Une sole, pesant 250 grammes, toute
dépouillée;

60 grammes de beurre ;

1 anchois dessalé ;

2 cuillerées a bouche de panure ou mie
de pain rassis émiettée ;

2 cuillerées a bouche de bon vin blanc ;

1 cuillerée a café de jus de citron.

Temps nécessaire : 20 minutes.

lia sole

Choisissez-la, cela va sans dire, d'une
extréme fraicheur. Videz-la, et enlevez
la peau sur les deux cotés. Avec des ci-
seaux, rognez la queue et les barbes qui,
sur le feu, brileraient en communiquant
une mauvaise odeur au reste. Lavez-la et
essuyez-la bien ensuite.

Uans un bol chauffé ou dans une toute
petite casserole, mettez la moitié du beurre
a fondre.

Ne le laissez pas tourner absolumenten
huile, parce qu'il devient trop liquide et,
appliqué sur la sole, ne retient plus aussi
facilement la panure. Il suffit qu’il soit &
I’6tat de creme coulante pour étre étalé sur
le poisson d’une maniére égale.
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Votre sole étant parfaitement séchée sur
un linge propre, caduisoz-la de beurre, sur
un coté d’abord, pour commencer, et bien
complétement, y compris la téte. Waupou-
drez-la ensuite d’une pincée de sel lin et
d’une petite pincée de poivre. Puis recou-
vrez-la d’une couche hien réguliere de
panure.

Retournez-la avec précaution, et procé-
dez de méme pour l'autre coté,

lia cuisson

Préparez un feu de grillade trés doux.
Rien ne vaut pour cela la braise de bois
ou le charbonde bois, et c’est avec ce sys-
teme de calorique qu’a été expérimentée la
recette. Le foyer de charboa de terre est
trop desséchant ; la grillade au gaz, menée
a petit feu, entretient a la surface du pois-
son une espéce de huée quienléve a la pré-
paration tout son caractére et la rendrait
parfaitement insipide. A tout prendre, si
I'on ne dispose pas de grillade a la braise,
le foyer de charbon de terre, trés couvert,
estencore préférable au gaz.

Prenez un gril en fil de fer étamé, grais-
sez-le légérement avec gros comme un pois
de beurre, ou un peu d’huile. Posez-le sur
le feu pour le faire un peu chauffer d’abord.
Puis placez-y votre sole et laissez cuire
doucement pendant une dizaine d* minutes.
Le gril doit étre suffisamment élevé au-
dessus des charbons pour que ceux-ci ne
touchent pas du tout le p(kisson.

Durant ce temps, il ne faut pas retourner
la sole, mais se borner a la soulever, au
besoin, avec une fourchette pour s'assurer
qu’elle ne brile pas, sil’on craint un petit
coup de feu. Ce n’est que lorsquelle est
absolument cuite sur le premier coté qu’on
peut la mettre & cuire surl'autre.

Enlevez-la avec précaution, a I'aide de
deux fourchettes glissées entre le gril et la
sole, afin que des fragments de panure ne

se détachent pas en trop grande quantité,
Placez-la alors sur le c6té non cuit, qui
n'aura besoin que de 7 ou 8 minutes, étant
déja réchauffé par le voisinage de la partie
Cuite.

Pendant ce temps, préparez I’assaison-
nement. .

assaisonnement

Lavez a plusieurs eaux fraiches un
bel anchois salé. Enlevez la peau et les
arétes, de fagon a ne conserver que les
filets. 11 sagit, bien entendu, d’anchois
eaUsea harils et non pas d’anchois a I'huile
dont le godt ne s'associerait plus de méme
facon avec le reste de |’assaisonnement,
Hachez ces filets d’anchois trés menu, et
méme écrasez-les avec la lame du couteau
pour les réduire en purée.

Mettez dans une toute petite casserole
les deux cuillerées de vin hlanc que vous
faites chauffer jusqu’au premier bouillon,
mais pas plus, sans quoi elles seraient vite
évaporées. Ajoutez alors l’anchois haché,
la seconde moitié du beurre et le jus de ci-
tron. Remettez sur un feu trés doux pour
faire juste fondre le beurre sun» (fouillir,
La chaleur du vin et de la casserole y suffit
presque. Ajoutez pincée de sel etde poivre.

Faites bien chauffer un plat du service,
et, la sole étanta pointsur son autre coté,
enlevez-la du gril et posez-la sur le plat.

Arrosea-la avec l’assaisonnement qui
doit I'humecter suffisamment comme une
trés courte sauce, et servez tout de suite.

Sile plat doit attendre — ce qui est
toujours facheux — la sole et I’assaisonne-
ment doivent étre tenus au chaud sspare-
ment. Oe nest qu’au moment de servir
qu’il convientd’arroser le poisson.

L a vieille Catheeine.
Do A-pozgropg g
Tmitedemande de changement d ‘adresse doit

Btre accompagnée de 40 centimes en timbres'
poste.
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AVRIL GASTRONOMIQUE

POISSON

Les cours du poissoa, qui sont restés fort
élevés durant la semaine de Paques, sont rede-
venus normaux. Les variations du temps amenent
néanmoins des fluctuations sensibles.

Le saumon est cher, les envois d’Angleterre
étant encore peu importants. Les petits saumons
de 3a 4 livres valent en moyenne 8 fr. 50 le
kilo : au-dessus de ce poids : 7 fr. a 7fr. jo.Ces
prix s’appliquent & des poissons entiers. Le sau-
mon coupé, toujours plus cher, vaut 7fr. 50 a
8 francs le kilo.

Le prix des truites saumonées varie dans de
fortes proportions suivant leur grosseur. Les pe-
tites de 3 livres, trésrecherchées pour les dtners
d'une dizaine de personnes, se vendent sur le
pied de 12 fr. le kilo. Celles de 2 a 3 kilos valent
10 &9 francs. Au-dessus de ce poids, les cours
oscillent entre 7 et 8 fr, le kilo.

Petite truite de riviére :7 & 8 fr. le kilo."'

Le turbot et la barbue, qui ontvalu des a 6fr.
pendant une dizaine de jours, sont revenus a un
cours raisonnable : 3 fr. 50 a 4 fr. le kilo, les pe-
tites pieces étant toujours cotées plus cher que
les grosses.

Méme observation pour la sole qui se vend de
4 fr. a4 fr. 50 le kilo.

Le maquereau de Bretagne arrive fort irrégu-
lierement, par suite du mauvais temps: 70 a 80
centimes piéce — La Norvége envoie des ma-
quereaux énormes, pesant souvent 1 kilo, qui ne
sont bons a manger qu’au court-bouillon : i fr.a
1fr. 25 piéce.

Le merlan, toujours trés bon, est peu abon-
dant : 1fr. 75 a 2 fr. *5 le kilo.

Quelques dorades : i fr. 75 a 2 fr. piéce.

Le colin,qui arrive en ce moment, péché ala
ligne, est tres beau. Ce poisson, assez recomman-
dable, que I'on sert pour du bar dans beaucoup
de restaurants, se détaille au prix de i fr. 75 a
2 fr. le kilo.

Petits rougets de la Méditerranée ; 5 a 6 fr.
le kilo.

Homards : 3 fr. 50 a 4 fr. le kilo— Langoustes ;

fr. 50 & 5 fr.

Crevette rose : 12 a 25 fr. le kilo. Crevette
grise petite : 2fr. le kilo ; grosse : 4 fr.

Nous entrons dans la saison, toujours trés
courte, de l'alose : 3 fr, 50 a 4 fr. piece.

La péche du poisson d'eau douce est fermée
depuis le 15 avril.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Nous entrons dans la plus mauvaise période de
I'année pour la volaille et le gibier.

Poulets : 44 6 fr. — Poulardes et chapons:
8a 11 fr. — Petits poulets nouveaux : 3 fr. 50.

Dindons de Hoiidan: 16 aiofr. — Dindonneaux
du Midi : 11a 15 fr.

Canetons nantais :4 a6 fr.— Rouennais: 6a? fr.

Les Pintades sont trés chéres : 5 fr. 30.

Gelinottes : 3 fr. 25a 3 fr. 50. — Bécasses :
12 ai Jfr.

Le gibier d'eau est fort cher.

Le renne vaut toujours de 5 a 6 fr, le kilo; le
marcassin, de 6 fr. a 7 fr. 50.

(Eufs de vanneau : 60 a 75 centimes.

LEGUMES

Les haricots verts d'Espagne et d’Afrique tou-
chent a leur fin. lls sont encore trés beaux :
1fr. 20 & | fr. 75 la livre. Haricots du Midi ; 2
fr. a 2 fr, 50. Haricots de serre : 4a s fr.

Il faut renoncer complétement aux petits pois
d'Afrique en faveur des petits pois de Bordeaux
qui ne sont guere plus chers, bien faciles a re-
connaitre a leur cosse étroite etarrondie, tandis
gue les cosses d'Afrique sont larges et plates.
Non écossés : 45 a 50 cent, la livre. Il faut a peu
prés 5 livres pour obtenir i litre de pois.

Pois écossés : gros, i fr. 50 le litre ;
2 fr. 75 a 3 francs.

Féves du”lidi, non écossées : 25 et 30 cent,
la livre.

Petites pommes de terre d'Afrique : 20 et 25
cent, la livre — Pommes de terre du Midi : 40a
50 centimes.

L'artichaut d’Avignon, frais et vert, a rem-
placé I'artichaut d’Afrique toujours plus ou moins
bronzé : 204 40 centimes.

Les choux-fleurs d’Angers touchent a leur fin :
30 a 50 cent. Leur préférer les choux-fleurs
d’Avignon qui, depuis quelques jours, sont ma-
gnifiques :50 a 60 cent.

Oseille et épinards : 15 et 20 cent, la livre.

Carottes nouvelles rondes dites » Crécv », cul-
tivées a Paris ;i fr. 75 a 2 fr. la botte. Ne pas
les confondre avec la carotte longue du Midi,

fins,
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peurecommandable, quel'on trouve ai fr. labotte-

Navets nouveaux, pas encore trés bons .75
cent, la botte.

Le temps est peu favorable a la poussée des
morilles : 4 fr. 50 la livre.

Tomates de Marseille ; i fr. 50 a 2 fr. la livre.

Rhubarbe de Paris ; i fr. le paquet; du
Midi : | fr. 25.

-Asperges ds Lauris :grosses bottes : 15 a 18 fr- ;
moyennes : 84 12 fr. ; petites ; 2a 4 fr.

Aspergesde Perpignan en petitesbottes: ifr. 50
a 2fr. 25. — Asperges de Chatellerault : 2 fr. a
2 fr. 50.

Argenteuil extra: 16 a 20fr.; moyennes 8a 7 fr.

SALADES

La laitue va étre asses rare pendant quelque
temps : la production des couche» étant a peu
prés terminée :  cent. le pied.

La scarolle disparait aussi pour quelque temps.

Chicorée :15 et 20 cent, le pied.

La meilleure salade, en ce moment, est la ro-
maine dont un beau pied vaut de 30 a 50 cent.

FROMAGES DE SAISON
Brie, Camembert et Couiomraiers sont toujours
bons. Le Brie est excellent.
Les petits Suisses et le fromage frais a la
créeme commencent a étre recommandables.
Gruyére — Roquefort — Hollande — Chester.

FRUITS

On trouve encore & 6et 7 fr. le kilo du chas-
selas de Fontainebleau aussi beau que celui
vendu 4ot 5 fr. la livre danscertains magasins. Le
choix extra vaut de 8 & 9 fr. le kilo.

Gros raisin noir de Roubais : 6 a 9 fr. le kilo.

Les grosses fraises «Docteur Morére » valent
de 2 fr. 73 a 4 fr. la boite de 12 a 18 fruits. Gros-
ses fraises « Princesse » : 40 a 75cent, le petit
pot.

Les petites fraises de Marseille commencent a
arriver : 4 a 7 fr. le panier d'environ 750 gram-
mes- — Petites fraises d’Espagne : 3 francs a
3 fr. 50 le panier de 500 grammes.

Les mandarines sont finies. Les oranges de
Blidah ne sont plus bonnes. On trouve de bonnes
oranges d'Espagne k 15 et 20 cent.

Belles bananes k35 et 30 cent.

La LlQUEUR HANAPPIER ut 1a seule adoptée

par tous lu vrais gourmets

iVsv 5r Iffr5?

EMINCS EB MOUTON AU KIiz
POULBT GRILLE A LA DIABLE
ARTIGHAUTS A LA TRESORIBRE

CBEPBS SUZETTB

POTAGB VELOUTE
BARBUE SAUCE HOLCaNDAISE
TIMBALE MILANAISE
NOISETTES DE VEAU PRINCESSE

_ PINTADES ROTIES
PATE DE FOIE GRAS EN CROUTE
PETITS POIS AU BEURRE
RIZ A I'impératrice

SOLE GRILLEE
FILETS MAIRE
POMMES DE TERRE MAITRE D'HOTEL
JAMBON A LA GELEE
SALADE
GATEAU DE LORIENT

POTAGE A L'OSEILLE
BOUPIETTBS DE BEUF
GIGOT D'AGNEAU
LANGOUSTE EN MAYONNAISE
CASLOTTBS NOUVELLES A LA CREME
CROQUETTES DE RIZ

CBUFS A LA COQUE )
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
POMMES DE TERRE AU FROMAGE
GALANTINE DE HURE
SABLES ET CONFITURES

POTAGE CROUTE AU POT
PETITS ROUGETS EN CAISSE
JAMBON AUX EPIINAKDS
POULET ROTI SUR CRESSON
SOUFFLE A LA VANILLE

<BUFS BROUILLES AUX MORILLES
STUFKATO
FILET ET JAMBON FROIDS
SALADE DE ROMAINE
GATEAU A LA CASSEROLE

POTAGE AUX HERBES
CROQUETTES DE NOUILLES
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FILETS DE LAPEREAU SUR PUREE SOUBISE

ALOYAU ROTI
CROUTES AUX CHAMPIGNONS
GATEAU DE POMMES

est INDISPENSABLE
. OAItB
\AIU[E Tduie Bdioe Hdisue
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POMMES DE TERRE AU FROMAGE

foicj une excellente recette de cui-
sine locale, rapportée du pays
méme ou elle est en honneur,
c’est-a-dire de la Savoie. C’est aux Fon-
taines d’Ugines, dans un hotel trés fré-
quenté par les touristes allant de Chamo-
nix & Aix, que nousen avons pris note, a
la requéte de plusieurs parisiennes aussi
gourmandes <jue voyageuses. Trés pratique
en tout temps, cette recette permet, & cette
époque ol lapomme de terre nouvelle n’est
bonneque sautée au beurre, de tirer agréa-
blement parti des pommes de terre de I'an-
cienne récolte.

Proportions

Pour 4 ou 5 personnes :

750 gr. de pommes de terre non éplu-
chées ;

125 gr. de bon fromage de Gruyeére ;

25 gr. de beurre frais, soit gros comme
un euf de pigeon;

2 eufs frais ;

L décilitre debon lait, soit undemi-verre.

Temps nécessaire ; 3,4 d’heure.

Les pommes de terre et le fromag~e
Choisissez de préférence des pfimmes de
terre longues, afin d’obtenir des rondelles

plus égales.
Pelez-les et coupez-les en tranches ron-

des tres minces, pas plus épaisses qu’une
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piece de deux sous, et surtout bien égales

\ ous pouvez prendre un plat creux en
terre a feu, ouunplat encuivre étamé; mais
le platdeterre brune grossiére estinfiniment
préférable pour ce genre de cuisson, sans
compter que son aspect ajoute encore au
caractére rustique de la préparation.

Beurrez légerement le fond et le bord
du plat avec gros comme une noisette de
beurre.

Disposez dans le plat le quart de vos
rondelles de pommes de terre ; vous pou-
vez les installer comme des quartiers de
pommes dans une tarte, en les clievalant
les unes sur les autres. L important est
de garnir le fond du plat trés également a
plat, sans creux, ni interstices.

Saupoudrez cette premiére couche de
pommes de terre d’une pincée de sel, d’une
prise 1égére de poivre, et du cwaW de votre
fromage de Gruyére répe.

Par-dessus, placez, en suivant les mémes
proproportions, un second lit de pommes
de terre que vous assaisonnez et saupou-
drez de fromage de Gruyere rapé comme
le premier. Et ainsi de suite, jusqu’a la
quatriéeme couche. Vous avez ainsi quatre
couches de pommes de terre et quatre cou-
ches de fromage superposées. C'est par
une couche de Gruyére qu’on termine.

Les ccufs

Battez dans une tasse les deux eufs en-
tiers, jusqu’a ce qu’ils soienttout a fait dé-
layés et Iégers comme une omelette, eny
versant peu a peu le demi-verre de lait.
Versez ce mélange sur lespommes de terre,
par cuillerées, doucement, de facon & ne
pas entrainer le fromage, et & humecter
uniformément toute la couche de pommes
de terre.

N’ajoutez une autre cuillerée que quand
la précédente a été absorbée par le fond
du plat.
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Quand tout ce liquide est versé, divisez
votre beurre en cing ou six fragments que
vous semez survotre plat; cette facon de
procéder remplace a la campagne le beurre
fondu dont on arrose les gratins plus
savants.

lia cuisson

Maintenant, trois quarts d’heure au
moins avant de servir, mettez le plat au
four.

n faut une bonne chaleur égale, mais
pointtrop forte cependant, car la surface
du plat ne doit colorer que vers la fin de
la cuisson, et les pommes de terre doivent
avoir le temps de s'imbiber et de cuire a
Iintérieur. 1 vaut donc mieux laisser dix
minutes de plus dans un four modeére.

Pour &tre réussi le plat doit présenter a
sasurface une helle coloration hien dorée,
tandis que I'intérieur reste onctueux et Ié-
gerement mollet.

La vieille Catheeiité.

Potage rapide aux pointes d'asperges
ETAU

TAPIOOA-BOUILLON-BOUDIER

Faites cuire dansun litre d’eau bouillante,
et a découvert, un petit bottillon d’aspergies
vertes. Vous les avez préalablement éplu-
chées, lavéeset coupées en petits morceaux.
Quand les asperges sont cuites, un peu fer-
mes encore, jetez dans la casserole quatre a
cing cuillérées de tapioca-bouillon. Couvrez
et laissez pocher, .

Versez dans la soupiere, au fond de la-
quelle vous avez mis un morceau de bon
beurre frais divisé en fragments. Mélez pour
faire fondre et versez.

L!\ Tapioca Bouillon-Boudier $ t_I'OUVG au
Dépot Central: 54, rue de la Verrerie, Paris, et aux
depdts de Paris {voir la liste dans_le dernier numéro
dU Pot-au-Feu). Pour la Province, Sadresser au
Dépot Central.
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IOUFFLE A LA @ANILLE

ES soufflés, que I'on varie a I'in-

fini, constituent un des plus

précieux entremets de famille.
Outre qu’ils sont, en général, fort goltés,
ils présentent ce grand avantage de pou-
voir étre improvisés partout assez rapi-
dement et de convenir aux estomacs les
plus délicats.

Heaucoup de cuisiniéres n’arrivent pas a
les « faire monter »; d’autres les servent
brilés ou imparfaitement cuits. Rien pour-
tant n’est plus facile a réussir. 10 est essen-
tiel,d’abord,d’avoir une bonne «bouillie »

La fécule fournit une bouillie plus I¢é
gére que la farine et I’on obtient un résul-
tat d’autant meilleur que l'on en met
moins et que I'on met plus d’eufs. D ‘autre
part, la question du four, comme nous le
verrons tout a I'heure, a une importance
capitale.

La formule que nous donnons aujour-
d’hui a été combinée en vue de rendre le
succes facile tout en fournissant un souf-
flé trés fin.

Proportions
Pour 4 ou 5 personnes :

2 décilitres 1/2 de bon lait, soit un verre
et quart;
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25 gr. de fécule de pommes de terre ;
25 gr. de beurre fin;
IUU gr. de sucre en poudre;

2 jaunes d'eufs;

3 ®ufs entiers ;

Le quart d’une gousse de vanilb.

Temps nécessaire : 40 minute.
Le lait

De trés bon lait est indispensable; si
vous avea desdoutas surlapureté duvaotre,
il fautle faire réduire en le faisant bouillir
a découvert.

De toutes facons, avant d’étre employé,
le lait doit avoir bouilli, afin que I'on ne
soit pointexposé & le voir tourneraprés son
mélange avec le reste. Il doit étre refroidi,
ou seulement tiede, au momentde le mélan-
gera lafécule qui, sans cela, se délayerait
mal.

La bouillie

Prenez une casserole émaillée ou en
cuivre étamé, a fond légérement arrondi,
pour pouvoir y promener avec facilité la
cuiller, tandis que vous délayerez votre
bouillie.

Mettez-y la fécule, et versez-y peu a
peu le lait froid ou tiéde, en mélangeant
bien pour qu’il ne se forme pas de gru-
meaux. Cassez deux jaunes d'euf dans
une tasse; battez-les bien liquides et ver-
sez-les dans la casserole.

Ajoutez le sucre en poudre, la vanille et
le beurre, dontvous gardez seulement gros
comme une noisette pour beurrer votre
moule.

Posez la casserole sur un feu wns rijux.
Ne cessez jhis 08 tourner avec la cuiller
do bois, pour que tout se mélange et épais-
sisse sans former de caillots. Le feu tres
doiw! est nécessaire non seulement pour
gviter les grumeaux, mais aussi parce
qu’il permetd’amener la bouillie @ bonne
consistance sans ébullition. Or, nous savons
que les farines et fécules délayées a froid

dans un liguide sont bien plus fines quand
elle» n’ont pas bouilli dans ce liquide.Voila
pourquoi il vaut mieux tourner sa bouillie
sept ou huit minutes de plus sur un feu
doux que de la voir épaissir tout de suite
sur un feu plus vif et en bouillant. En
outre, I’ébullition a souvent ptjur effet de
faire évaporer le parfum de la vanille.

Chauffez jusqu’a consistance trés com-
pacte, de maniére a obtenir plutdt une
pate qu’une bouillie.

Lorsque la péate est au point voulu,
retirez la casserole du feu et tournez
encore avec la cuiller de bois pour tiédir
un peule mélange avantd’y ajouter tout-a-
I'beure les eufs fouettés.

Vous pouvez, pour donnera la bouillie
le temps de perdre sa chaleur, beurrer
maintenant la casserolea soufflé et fouetter
les eufs.

Casserole a, soufflé
A défaut d’une casserole & souflld, pre-
nez un platenporcelaine a feu, trés creux,
spécial a ce genre do préparation ; ft faut
compter que le soufflé double a peu présde
hauteur a la cuisson. A la rigueur, on peut
faire usage d'un moule dit a charlotte,
mais ce n'est pas joli & présenter sur la
table. Lex» proportions ci-dessus remplis-
sent a peu pre's aux deux tiers, avant la
cuisson, une casserole de 16 cent, de dia-
meétre.
iieurrez le fond etles parois.

Les oeufs

Cassezvos eufs, enréservantles blancs
dans une petite terrine et les jaunes dans
une tasse. Battez lesjauneshien mousseux.
D autre part, battez vos blancs en neige
assez ferme.

Mélangez lesjaunesd’abord, ala bouillie,
en tournantvivement pour que le mélange
soit parfait. Tout de suite apres, afin qu’ils
naient pas le temps de retomber, prenez
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la moitié de vos blancs en neige, et mélan-
gez-lesa labouillie. Pour cela, servez-vous
de la spatule ou d’une carte ferme, un peu
grande, que vous passez au fond de la cas-
serole, afin de ramener la bouillie sur les
(Eufs. Puis vous coupez le mélange au
milieu, toujours a coups larges, pour en-
gloutir les blancs dans la bouillie et les
mélanger vivement, mais complétement.
Sans ces précautions, les blancs, a étre
triturés trop longtemps, perdent tonte leur
légereté, et le soufflé devient lourd & la
cuisson.

Le mélange étantcomplet, versez alors,
d’un seul bloc, toute votre bouillie dans le
platou casserole & soufflé, et mettez immeé-
diatement au four.

Le four

[l faut un four d’une bonne chaleur
modérée, toujours ainsi que nous le disons
souvent, pour éviter qu’avec un four trop
chaud la surface du soufflé cuise trop
vite en faisant crodte, ce qui empéche non
seulement la pate de monter, mais encore
I'intérieur d’&tre cuit a point.

De plus, la chaleur doitvenir plutdt de
dessous. Si 1’0n n’a paspour cela les com-
moditésvoulues, il faut se borner a recher-
cherseulement I’égalité detempérature, et
gviterautantque possible lachaleurvenant
d’en haut.

Pour un soufflé de cette proportion,
15 minutes doivent suffire, la pate étant
trés légeére.

On ne saurait indiquer un moyen sir
d’apprécier quand le soufflé est & point,
L 'expérience, seule, permetde le reconnali-
tre.Disons seulementque, désque lesoufflé
a cessédemonter, il commence & retomber.
Si on le laisse attendre, a partir de ce mo-
ment il perd non seulement toute appa-
rence, mais aussi bien sa saveur, car en
retombant, il durcit. 11 faut donc calculer
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au plus juste possible le moment ou I'on
devra le servir, et de plus escompter la
bienveillance des convives, soitqu’on doive
un peupresserleservice,soitqu’aucontraire
il faillefairc attendre deuxou trois minutes.
C'estdu reste, un axiomede cuisine, qu’un
soufflé « doit se faire attendre ».

On réussit trés bien les soufflés avec le
four de campagne, qu'on charge de char-
bons allumés 20 minutes avant de s'en
servir, de fagon & le chauffertrés profondé-
ment. Ou pose alors le platsurun feu assez
soutenu, et on le couvre du four de cam-
pagne bien chauffé, mais sans charbons
ardents. De cette maniére, la chaleur ve-
nant d'en bas, le soufflé est dans les
meilleures conditions pour monter et gon-
fler. Il faut interposer une grille ou un
trépied entre le plat et le feu, pour que le
soufflé ne brile pas au fond.

Observations

Onpeutprépareria bouillie d’avance,et
n'ajouter les autres eufs qu’au momentde
mettre au four.

Pour glacer le soufflé, il suffit de le sau-
poudrer de sucre-yZflce (sucre fin comme
de la farine) quelques minutes avant la fin
de la cuisson. Sila chaleur du four n’est
pas suffisante pour faire glacer le sucre, on
proméne presque contre la surface du
soufflé une pelle rougie au feu.

L a VvjKir.i.E Catherine.

Q'I-ﬁ
ECOLE DE CUISINE

Les cours de cuisine de M. Colombié, suspen-
dus pendant les vacances de Paques, ont repris
le 15 avril.

lls ont lieu le mercredi et le vendredi a jheures,
5, cité d’Antin.



124

EN HOLLANDE

NOTES DE VOYAGE

Le musée d’Amsterdam posséde trois
beaux Rembrandtet un buffetou l'on peut
mangerunsandwich etboire unverre debiére
aprés a.\o\Tcoatemp\é LaRonde denuit. Bien-
totpeut-8trenousyverronscomme autre cu-

riosité le dernier saumon péché en Hol-

lande.

Car le temps n’est plus ou, comme en
Ecosse, les cuisinieres assez distinguées pour
imposer leurs conditions, interdisaient a
leurs maitres de lenr donner <h saumon plus
de trois foispar semaine. Ce poisson vaga-
bond remonte les cours d’eau jusqu'en Alle-
magne ou toutest maintenantorganisé pour
l'empécher de redescendre ; le systeme de
barrages pratiqué surla partie de la Meuse
qui arrose le territoire francais nous permet
également de le retenir cheznous.

Le saumon est ainsi devenu plus rare a
Amsterdam qu’a Paris, et il s’y vend aussi
cheriles cours, qui tombent parfoisa s fr,
le kilo, atteignent souyont 8 et 9 francs.

Quant au saumon fumé que j’avais payé
2 francs la livre a Rotterdam, ily a quinze
ans, il était coté 12 francs a Amsterdam ces
jours derniers. A Paris, on nous le vend de
8 & 14 francs. Les Hollandais, il est vrai,
affirmentque ce ne peut étre le méme.

4-4

La sauce hollandaise est fort peu appré-
ciée dans les Pays-Bas. Le poisson « & I4
hollandaise », cuit a I'eau, qu'il soit turbot,
sole ou saumon, ¢st invariablement accom-
pagné de trois sauciéres contenant respec-
tivement du court-bouillon, du beurre fondu
etun horrible amalgame de beurre et de
farine qui représente une sauce blanche.
Chaque convive mélange ces trois sauces sur
son assiette.

Comme pendant a cette fantaisie culi-
naire on peut citer le beefsteack national.
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Vous' prenez une tranche de culotte
que vous tailladez en tous sens, puis vous la
faitessauterdanslapoéleenpiquantconstam-
ment la viande avec une fourchette pour
exprimer tout son jus qui gratine au fond
de la casserole d’ou cm le détache avec une
goutte d’eau. Je n’aipu, hélas, apprécier le
résultat de cette cuisson originale, car dans
les restaurantsol j’aidemandé un beefstaeck
a la hollandaise, on s’estobstipé ame le ser-
vir a la francaise.

En général, d'ailleurs,notrecuisinetriom-
phe partout en Hollande ; et elle n’est
point trop maltraitée, bien que les habitants
du pays aient le sens gastronomique peu
affiné et mangent trop pour manger bien.

[l n’est pas rare, en effet de voir un Hol-
landais absorber une centaine d’huftres pour
se mettre en appétit, de ces huitres exquises
de Zélande qu’on lui sert éharbées et déta-
chées de leur coquille. C’est méme le préli-
minaire obligé de tout zfpss de noce sérieux.

Esquissons brievement ces pantagruéli-
ques festins.

Onsemetatable a deux heures. Aprés
les huitres, deux potages, un hors-d’euvre
chaud, un poisson, deux entrées. On prend
un sorbet et I’on passe dans une salle voisine
pour entendre une comeédie de société qui
repose I’estomac pendant 20 minutes.

On revient a table ou I'on trouve un nou-
veau poisson, deux nouvelles entrées et un
chaufroid, et l'on va se promener pendant
trois quarts d’heure.

Troisieme service : saumon fumé, hari-
cots verts, rots, homarJe. 30 minutes darrét.

Quatriéme service . glace, pieces mon-
tées, gateaux et gelées de toutes couleurs.

A minuit, on accompagne les mariés 4 la
gare, etl'on revient manger au lieu de dan-
ser.

Tci, d'ailleufs,comme en beaucoup d’autres
cas, la vanité a peut-étre plus de part que
la gourmandise. Beaucoup de Hollandais
semblent de la race de cet ancien planteur
qui, de retour 4 Amsterdam apres fortune
faite et ne pouvant avoir de plus belles tu-
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lipes que ses amis, crut les éclipser en faisant
dorer le tronc de ses arbres.

Les cuisiniers, heureusement, ne sont
point seuls & profiter de cet amour de la
gloriole.

DanslaKalverstraat, existaitjadisune mo-
deste boutique tenue par un nommé Van
Laar, quivendait des harengs et des huftres,
renommées dans le monde entier. Le bon-
homme ayant gagné une grosse fortune, son
fils considéracomme un devoir de remplacer
I’échoppe paternelle par un restaurant uni-
que en son genre. E| de fait, cet établisse-
ment est une des curiosités d’Amsterdam.

Rien que des petits salons, contenant au
plus cing ou six tables, décorés de facon a
donner au dineur de passage l'illusion com-
pléte du home le plus confortable. Dans
I'une de ces piéces, les glaces traditionnelles
de nos restaurants sont remplacées par
40.000 francs de boiseries; partout le bruit
des pas s'éteint sur des tapis d'Orlent authen-
tiques.

Dansquelle mesure leconsommateur paie-
t-il .sa part de ce luxe peu banal, 1'« addi-
tion * de mon diner en donnera l'idée :

| douzaine d’huftres 1 florin 50

[ eufdevanneal .o, * 6q

Sole bCBUIG..ccouieireerriiinen, 3 u

EntrecoOte i 25

Haricot* verts »

i bouteille Liebfraunilich . , 2 50

1 verre de Schiedam . . . . » 25
Total. to flor. 10

Gela représente environ 21 francs de

notre monnaie, ce qui n'a rien d’'exagéré si
on compare ces prix a ceux de nos grand»
restaurants parisiens.

La cuisine,
puis que ce

d'ailleur», est excellente de-
restaurant est dirigé par un
p-rancais, M . Klie Leroux, On peut s’y faire
servir tout ce que nous avons I'habitude de
manger en France, al'exception de lapomme
de terre... de Hollande.

Celle-ci est bien cultivée par quelques
agriculteurs, mais, sij'ose le dire a mes com-
patriotes, c'est a l'intention des représenta-
tions de larace porcine. F. H.
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Les boutons seuls, en ce moment, pour-
raient fournir la matiére d'un article spé-
cial ; la mode des vestes et des corsages dix-
huitieme siécle, qui a remis en honneur les
anciennes garnitures de boutons, a été le
point de départ d'une application générale
du bouton artistique dans I'ajustement fémi-
nin.

De toutes les fantaisies de la mode, c'¢st
assurément une des plus codteuses, car le
goQOt allant toujours s’affinant, on recherche,
a défaut de boutons anciens authentiques,
des reproductions exactes, ou alors des
nouveautés présentant une valeur artistique
réelle ; de la sorte, les couturiéres en sont
ainsi arrivées a employer de vrais bijoux
comme fournitures courantes. Le moindre
de cesboutons coltanten fabrique six a sept
francs piéce, on voit qu'il n'en faut pas
beaucoup pour augmenter le prix d'un véte-
ment. Il estvrai gu’'on aune excuse presque
économique a la dépense occasionnée par ce
genre d'ornement : c'est la valeur intrin-
seéque de l'objet et son adaptation facile a
d'autres usages, par la suite, Il en est un
peu de cela comme du beau jais qu'on re-
trouve de temps en temps au fond desti-
roirs pour desarrangements,, sinon tres nou-
veaux, du moins toujours convenables, et
donnant une certaine allure a I'ensemble.
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Mais que de variétés dans ces boutons !
[l faut avoir pénétré chez le febricant méme
pour s’en rendre compte, car les maisons de
détail ou de couture s'en tiennent générale-
ment a quelques modéles empruntés, d’ail-
leurs, aux mémes sources. D'abord, toute la
diversité infinie du bouton Louis XV et
Louis XV ; le strass pur, fournissant a lui
seul tant de combinaisons de formes et de
montures; I'émail bleu, vert, aventurine,
etc., tout serti de pierres; l'acier trés fine-
ment taillé, puis les miniatures délicates sur
ivoire simplement cernées d’oruni; les fines
peintures de fleurs sur porcelaine, repro-
duites d'aprés des piéces de Saxe ou de
Sevres de I'époque, etc...

Tout cela ressuscitant un passé de soies,
de velours et de dentelles, car employer sur
d'autres étoffes cesjolis bibelots, tout strass
etclinquantque soit leur composition, serait
une faute de godt et de style.

Du reste, on faitaussi bien,pourlesappro
prier ades matériaux moins fragilesetmoins
luxueux, des boutons de fantaisie qui, pour
ftre de création récente, n’en ontpasmoins
des origines artistiques trés sdres. Tels, par
exemple, les boutons figurés par des plaques
d’or et d’émail dont les dessins ont été ins-
pirés par des motifsde décoration empruntés
a l'orfévrerie de la Renaissance ; ou fournis
encore par les massifs bijoux Hindous, aux
turquoisesenchassées dans l’or plein & saillies
de filigrane.

Quelques remarques générales faites au
Concours Hippique, un jourderéunion choi-
sie, du coté de la tribune privilégiée. Les
chapeaux, a part ceux portés par lesjeunes
filles, affectent plutdt des dimensions rcs-,
treintes, et c’est la toque qui domine. Des
fleurs en quantité, mais aussi des panaches
posés en aigrette sur le coté, en avant. Pour
les jeunes filles ou les toutesjeunes femmes,
de grosses ruches autour du cou, en tulle
blanc créme, attachées par de larges rubans
de satin blanc; ceci, principalement, avec
la jaquette ou le costume tailleur.

Mais la note typique est fournie parla
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coiffure- Nombre de femmes innovent une
facon de coiffure différant du chignon qu’on
portait ces temps derniers.

Lescheveux sont relevés sur la nuque, &
racines absolument droites sans aucun mou-
vement de torsion, et leur masse est tout
entiére dissimulée sous le chapeau.

Cette disposition, je me héte de I'ajouter,
n'a rien de particuliérement gracieux, sauf
de rares exceptions représentées par les
chevelures également exceptionnelles, ou
par un type spécial ;c'est en somme un des
aspects de la coiffure japonaise. La difficulté
estd’arrivera une grande netteté de contour
avec des cheveux de longueurs trés diffé-
rentes. les frisons follets de la nuque étant
compris dans la direction générale. A mi-
nuque, un minuscule peigne, ou méme sim-
plement une petite barrette, un bijou, épin-
gle ou autre, est planté pour maintenir sans
doute les meches trop courtes, et en tous
cas, agrémenter un peu l'uniformité de la
perspective. Un imperceptible bouffant
accentuantla rondeur de latéte estle point
recherché, mais, il me parait difficilement

atteint.
Andrée de Bourgeoisie.

DEMANDES D'EMPI1O IS

emme de ch. célibat., 28 ans, connais.s. le fran-
F cais, l'italien et I'allemand, la coiffure de dames,
cousant bien, ayantservi al'étranger. Hautes réfé-.
rences. — L. 41.

onne cuis.,, 38 ans, connaiss. patisserie et

B glaces. — M- 42.

une fille, 18 ans, grande, forte, connaiss. bien
le ménage, un peu de cuisine, désire emploi.
ecom. except. S.A. 45.

onne cuis., 37 ans célib. connaiss. glaces et
| patisserie. Ferait un peu de ménage. —
M. B. 43

iemme de ch. célib. 27 ans, trés bonne tailleuse
et modiste. — C. 44.
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GAUTIER FILD i NEVEUX

AIGRE, prés Cognac (Charente)

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

La maison GAUTIER Fils et Neveux se recommande d’elle-méme aux
abonnés du Pot-ait-Feu ; elle occupe en Charente une situation unique et
universellement connue comme propriétaire de vignobles et distilleries dans
les divers crfis de la région de Cognac et détenteur d’un stock dEaux-de-
Vie vieilles authentiques absolument pures, dont le bouquet naturel
est encore développé par un nouveau procédé d’élimination des substances
acres et nuisibles de I'alcool du vin.

La maison GAUTIER Fils et Neveux recommande spécialement les
cognacs suivants
15ans afr. 9 »labouteille; 4.75 la 1/2 bouteille; 1.55 le 1/8 bouteille
20 ans » 11.50 » 6 » » 1.90 »

25 ans » 22 » » 11,25 » 3.20 »

Hors-Paris : 1franc en moins par bouteille.

Les abonnés du Pot-ati-Feu trouveront des &chantillons et renseignements
au depot ; chezE. JAGCARD, 17, boulevard de la Madeleine, Paris.

Contre 50 centimes en timbres-poste, envoi franco dun échantillon

-----

VAN BLANC SkJIS,SE
CLENENS & PETERSEN  Clos'du Léman (Dezaley)
Propriétaires a Malaga propriétaire a Epesses
Xoeres SFraflCs 1anco
La caisse de 12 bouteilles domici e
30 francsfranco an;ﬁicile, Paris (ans Paris

Adresser Us demandes a

E JACCARD.IL B de I3 MadeleiDe JA@ 8 iRD LiS?éeBrgadjedras ﬁladeleine
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X-A. v r E

it Quand rhez I'homme et chez I'animal, un mouve-
ment si«rvicnl, une partie de la substance active du
muscle se détruit et se brttle; quand la sensibilité et
a volonté se manifestent, les nerfs s'usent; quand
la pensée s'exerce, le cerveau se consume. Jamais Ja
méme matiére ne sert deux fois dans la vie; si le phé-
nomeéne reparaft, c'est une matiere nouvelle qui "
préte son concours, et toute manifestation d'un phéno-
ﬁ]m E'St nécessairement liée | ia destruction orga-

C’est la nutrition qui doit réparer ces pertes. — Les
deux fecteurs de la vie sont donc l'assimilation et la
désassimilation, autrement dit I'organisation et la
désorganisation ; et la santé estI'état dans lequel ces
deux fonctions s'équilibrent.

OLEIL

o 44

COMPAGNIE DU

S
Somete oymefan
RANCE %Rﬁ_
S|egesoualz g eI ate

PAR
Assurances pour la Vie entiére.
Mixtes.

A Terme fixe. — Dotations d’enfants.
RENTES VUaERES

Entx>i frauM de Tarlfs et Prosptctus
IDEKCES SK PROTIKCE D85 TOLS LES CHIFSISC

FARINE VIAL

AUTODIU fISTI1 VK
Aliment dea Enfanta. Détail ; Ph** Vial, Paris.

GLApPRI

CHATEAUX
et dea Campagnes
Produiten 10 Minutes
de SO O ~™.aSkll.itoiace.

sodMOiaoes. Sorbets, «te
parun sellnoSensir,

__Prosjjcctue franfi.

t’n traitement sérieux doitdonc se préoccuper éga-
lement de ces deux cOtés de la question vitale. Dans
tout aftaiblixsement, dani I’anémie, dans la neurasthé-
nie, toutes les fois enfin que I'équilibre vital est trou-
blé, il faut agir a la fois sur les deux termes du mou-
vement orga .qu , et c'est parce gn'il obéiti ce prin-
cij™ que le 'S1SS a 6te dénomme par tous ceux
qui en usent, Ie médicament paifait et le conservateur
de la vie. Activant la désassimilation par ses prin-
cipes épurateurs, l'iode principalement, excitant 1assi-
milalion par des toniques : kola, cqca, phosphate de
cbaux, on peut dire que le VIN Désiles réalise ridsal
thérapeutique.

Nos lecteurs trouveront ce précieux cordial dans
toutes les pharmacies, et an dépdt, rue du Louvre,

|S a Paris.
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ALIMENT DES ENFANTS

“ PHOSPHATINE FiLIBRKS'

] llth{IJ%E” |lEllLé_E[H |%(p4)cR|CIDE
| dogloonrs ?og Oounppr?|m%<< R Ooonlll*!i f)«rdnz
0t0. — PTIX 1 26 Ja 112 boite
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1s. izuo 'ENGhten, P ARIS
Sficialités SitommtBdtes :
Amaryllis auJapon
Peau d'Espagne Royale
Héliophar d’Arabie
TZARET2TA

TaiMbe B2U Dt QOEE RUSSE

il éIGﬂ*lﬂﬂH'wDS |

ANEMIE*TtuTonfiA-COLOMBA

PIANOS A BORD 14 Ws, V Poissomiiéra

MEDAILLES 0'OR AUX GHASDES EXPOSITIONS DIPLOME D'HONNEUR, BORDEAUX 1895
VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

PACIUTAS de paiement. — ENVOI FRANCO DU CATALOGUE

U GérM : A. DESfiOls. PEAM — tup. (OIAILIaSCHunil,te?.  «AKTHAM gitB.





