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Petits Biscuits au Chocoiat

Coursde M. A. Colombié
“ Pot-au-Feu

Compte rendu spécial du

Mesdames,

Les petits biscuits au chocolat, appelés
« doigts de fée » par certaius confiseurs,
ne se fontpoint comme les meringues ordi-
naires. Si on les prépare de cette fagon,
c’est-a-dire en mélant simplement le sucre
en poudre avec des hlaucs d’eufs battus en
neige et du chocolat, I'intérieur reste mou,
les biscuits ne sont pas croquants et man-
quent de Iégéreté. Eu outre, ils se conser-
veatmal. Pour obtenir un bon résultat,
il faut mélanger les blancs d’eufs avec du
sucre réduit a |’état de sirop.

FroportloDB

Jb conseille d’employer les proportions
suivantes .

300gr. de sucre;

3blancs d’euf, de 10 eufsalalivre

3 tablettes de chocolatde 12 a la livre.

Jindique des eufs de 10 la livre. Si
I'on prend des eufsplus grosou pluspetits,
le volume des blancs change sensiblement,
et I'on estmoins sdr de réussir.

U autre part, les essais que jai faits en
changeant les proportions de sucre m’ont
donné de moins bons résultats.

Enfin, j’engage & nepas opérer avec des
quantités inférieures a celles que je viens
d'indiquer ; car, sile sucre est en petite
masse, il refroidit trés vite et a tendance a
se sablerquandonle mélange avec leseufs.

| " Hai 1896.
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lie chocolat

La préparation, je ne saurais trop insi.s-
ter sur ce point, doit &tre menée trés rapi-
dement;etil fauts’occuperen méme temps
du sucre, des @ufsetdu chocolat.

Je commence parcasser chaque tablette
de chocolat en deux morceaux, que je
jMise sur une feuille de papier, a I'entrée
du four, dontje laisse la porte ouverte, Le
chocolat se ramollira doucement pendant
que je préparerai le sucre et les @ufs, e,
tout & I'heure, il me suffira d’un instant
pour le réduire en creme,

Cuisson du sucre

Je passe ensuite a la cuisson du sucre.
Je prends du sucre cassé a la main de pré-
férence au sucre scié. Ce dernier retient
des parcelles du savon avec lequel on
graisse les scies, qui génent la cuisson. Il
vaut mieux, aussi, ne pas employer de
sucre cristallisé.

Je mets le sucre dans une casserole
émaillée ou en cuivre non étamé, et je
mouille — pour 300 gr. de sucre — avec
2 décilitres d’eau.

On facilite la cuisson, c’est-a-dire on
évite que le sucre graine, €n ajoutantune
cuillerée & café de glucose. Mais on ne
doit pas ajouter de jus de citron, I'acidité
rendant les blancs mous.

Je laisse alors cuire a petit feu, sans re-
muer, jusqu’au petit-cassé.

Le degré de cuisson appelé petit casse
ne peut se mesurer au pése-sirop. Il est,
d’ailleurs, facile a reconnaftre. Je trempe
le bout dn doigt dans un hol d’eau froide,
je le trempe ensuite rapidement dans le
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sirop, puis je le replonge aussitdt dans
I’eau froide. En allant vite, il n’y a aucun
danger de se briler. Le sucre estau « pe-
tit cassé» s'il se solidifie tout de .suite au
contact de I'eau froide et casse comme du
verre. De plus, quand on le met dans la
bouche, il doit coller aux dents.

Un instant plus tard le sucre arrive au
grand cassé : la cassure est encore plus
brusque, et, signe particulierement dis-
tinctif, il ne colle plus aux dents.

Aussitot aprés le grand cassé, le sucre
passe au caramel.

Ondoit surveiller attentivement la cuis-
son, vers la fin surtout; car il est essentiel
que le sucre ne dépasse point le petit cassé.

Sucre mal cuit

Si on emploie du sucre trop cuit, il se
sable, se praline et ne s’amalgame pas avec
les ®ufs. Si donc, on s’apercoit, avant le
mélange, qu’il a dépassé le degré voulu,
il faut enpréparer d’autre.

Si on emploie du sucre insuffisamment
cuit, les biscuits se crevassent et restent

mous.
Les ceufs

Dés que le sucre esta point', je le retire
du feu etje le mélange aux blancs d’eufs
quiontdd étre battu.s davance.

On a le temps de les battre pendant le
commencementde la cuissondu sucre.Les
eufs nedoivent étre montés qn’a demi, ils
doivent couler lentement quand on les
souléve avec le fouet. Si on emploie des
blancs trop fermes, le sucre se méle mal
et, en outre, les hiscuits sont trop légers.

Pourbien opérer le mélange des e@ufs et
du sucre, il est nécessaire d&tre deux.
Une autre personne verse le sirop en un
petit filet continu Sur les blancs que je ne
cesse pas detournervivement avec le fouet,
afin de bien répartir le sucre.

[l faut tourner toujours dans le méme
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sens; sinon, l'on raméne le sucre en ar-
riére du fouet et il se mélange mal. D "au-
tre part, il faut avoirsoin de verser le sucre
directementsur les blancs d’eufs, en évi-
tant qu’il tombe sur la bassine ou surle
fouet ou il collerait.

(Je mélange doit étre fait tres vite, car,
sion laisse au sucre le temps de trop re-
froidir, il ne se mélange plus.

Pour ajouter le chocolat

Désque le mélange estterminé, on ne
doit attendre que les quelques instants
nécessaires pour réduire le chocolat en
creme.

Je retire donc le chocolat du four et je
le metsdans la casserole ou a cuitle sucre.
J'ajoute environ une cuillerée d’eau par
tablette, et je le laisse fondre sur le feu, en
remuant avec la cuillere de bois, jusqu’a
ce qu’il soitbien en créme.

Je retire alors la casserole du feu, j’a-
joute environ le quart du mélange d’eufs
et de sucre, je méle vivement et je reverse
dans la bassine. J’achévg de méler, puis
je forme les biscuits.

La cuisson

La plaque a d0 &tre préparée d’avance.
On la chauffe, de maniére a pouvoir la
beurrer trés légérement, et ou la saupou-
dre de farine quand elle estrefroidie.

J'introduis la péte dans une poche en
toile munie d’une douille d’un centimétre
environ de diametre, et, en pressant, je
répartis la pate sur la plaque en petits ba-
tons séparés, d’environ 8 centimeétres de
longueur, qui formeront les biscuits. Je
mets au four immédiatement.

[l faut un four tres doux, a peine plus
chaud que pour les meringues ordinaires.

[l faut compter environ trois quarts
d’heure de cuisson. Les biscuits doivent
gonfler sans s’étaler.

Mazarin.
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pitds yrau rrits

liiu.i un agréable hors-d’euvre

chaud pour le déjeuner, trés fa-

cile a préparer, etpermettant de

tirer parti des pieds de veau dont on se se-
rait servipour une gelée.

Hors ce cas, dailleurs, on peut faire

cuire des pieds de veau expres, car leur-

bouillon estexcellent pour mouiller toutes
sortes de potages.

Ajoutons que l'on peut cuire les piedsde
veau et les laisser refroidir dans la liaison
la veille du jour ou ils doivent &tre servis.
W ne reste plusqu’a les paner au moment
de frire, ce qui est I'affaire de quelques

instants.
Proportions

Pour 4 personnes :

1 beau pied de veau;

0 gr. de beurre, soit gros comme un
petit e uf;

10gr. de farine, soit une cuillerée rase ;

L cuillerée a bouche de lait;

Leuf frais;

L cuillerée de persil haché;

Lcuillerée a café de vinaigre;

Sel,poivre; une petite tige de ciboulette,
facultative.

‘pour PANEE

1 euf entier battu ;

Lassiettée de mie de pain rassis, émietté
et passé a la passoire.

lie pied de veau

Faites enlever par le boucher le gros os
du milieu seulement; il coupera aussi le
pied de veau en deux, afin de pouvoir le
loger plus facilementdans la casserole.

Mettez-le dans une terrine d’eau fraiche
pendantplusieurs heures, pour le faire bien
dégorger.

Faites-le ensuite blanchir, c’est-a-dire
mettez-le dans une casserole quelconque,
émaillée ou autre, et couvrez-le d’eau
froide. Mettez sur bon feu et retirez du
feu quand I’eau a bouilli 4 ou Sminutes.
Egouttez le pied de veau et plongez-le a
I’eau fraiche pour le laver et le débarrasser
de toute I'écume et des impuretés que I’c-
bullition a fait monter. Cette petite opéra-
tion préalable, non seulement, nettoie le
pied de veau, mais encoreellepermetd’ob-
tenir un bouillon de cuisson plus clair sans
arriére-godt douteux.

Le pied de veau étant blanchi, rincé et
égoutté, remettez-le dans la casserole,
également rincée et essuyée, couvrez-la
d’eau de facon qu’il baigne (environ 1 litre),
salez avec 10 grammes de sel; couvrez le
casserole, posez-la sur un feu modéré,
écumez soigneusement; puis, quand le
liguide a commencé a bouillir, couvrez la
casserole et retirez-la sur un feu bien doux
ou vous laissez bouillir comme un pot-au-
feu, avec un imperceptible bouillottement,
pendantau moins trois heures.

Assurez-vous, au boutde ce temps, que
la cuisson est suffisante; pour cela, les o0s
doiventse détacher facilement des chairs.

Egouttez lepied de veau, posez-le surun
linge etenlevez tous les os qui restent.

Coupez ensuite les chairs en petits mur-
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ceaux carrésde lalargeur dudoigtenviron.
Préparez ensuite I’assaisonnement,

Il'assaisonnement

Prenez une petite casserole émaillée ou
autre, pouvant aisément contenir tous les
morceaux de pied. Mettez-y le beurre
indiqué avec le persil bachéet la ciboulette
ai vous en ajoutez. Posez sur un feu doux,
et quand le beurre est fondu et bien
mélangé aux berbes, couvrez la casserole
etlaissez ainsi minutes, afinque le beurre,
sans roussir, s’imprégne hien du suc des
herbes, et que ces derniéres elles-mémes
aientle temps de cuire.

Au bout de ce temps, ajoutez dans la
casserole les morceaux de pied de veau.
Saupoudrez de deux bonnes pincées de
poivre et d’une cuillerée & café bien pleine
de sel tin. Faites sauter la casserole pour
tout mélanger également, ajoutez le vi-
naigre; puis couvrez la casserole et laissez
mijoter a feu excessivement doux pendant
une dizaine de minutes, en sautant et re-
muant la casserole plusieurs fois, car la
chair du pied de veau adhére facilementau
fond de la casserole.

Vous pouvez, pendant ce temps, prépa-
rer la liaison.

lia liaison

Prenez un plat quelconque; mettez-y
la farine, soit une cuillerée rase. Mouil-
lez-la en la délayant avec la cuillerée
de lait froid. Battez & part, dans une
tasse, I'euf frais, jaune et blanc ensemble,
bien mousseux. Versez-le ensuite dans
la farine et délayez en écrasant avec
le dos de la cuiller pour que le mélange
soit parfaitement lisse et uni. Ajoutez
une pincée de poivre et une bonne pincée
de sel.

Versez alors les morceaux de pied de
veau dans le mélange, et remuez-les pour
qu'il en soient tous bien enveloppés. Tas-
sezlégérement les morceaux lesuns contre

les autres en les disposant en couche car-
rée, ce quipermettra de les détailler plus
facilement au moment de les faire frire.
Laissez complétement refroidir. Il fautune
bonne heure au moins.

Pour paner

Cette couche de morceaux de pied de
veau a d0. s'agglutiner et se solidifier, au
point de pouvoir &tre détachée du platen
un seul morceau.

Avec un couteau, divisez-la en mor-
ceaux de la largeur de deux doigts envi-
ron, un peu plus longs qu'ils ne sontlarge.s.

Cassez un euf entier dans une assiette
et battez-le comme pour une omelette ;
assaisonnez d’une pincée de sel.

D’autre part, ayez une autre assiette
remplie do la panure ou mie de pain ras-
sis, émiettée et passée a travers une pas-
soire pour qu'elle soit égale et fine.

Prenez un a un vos morceaux de pied
de veau, trempez-les vivement dans I'euf
battu, et roulez-les ensuite légérement
dans la panure, pour qu’ils n’en absorbent
pasunetrop grande épaisseur.

Tous les morceaux étant ainsi passés a
'euf et & la panure, repétez la méme
opération une seconde fois.

Cesoin, dont beaucoup de cuisiniéres se
dispensent, vaut pourtant la peine — mi-
nime, du reste, — qu’il donne; car les
croquettes panées deux fois, sontenvelop-
pées d’une jolie crote croustillante qui se
maintient bien mieux dans la friture,

lia fkltare

Cing minutes avant de servir, faites
frire a friture chaude, de fagon que tous
les morceaux baignent. |1 suffitde 4 minu-
tes. Egouttez les morceaux sur un vieux
linge propre et fin; dressez-les surun plat
garni d’une serviette pliée en quatre, et
servez tout de suite.

La vieille CATOBBIsi;.
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MAlI GASTRONOMIQUE

POISSON

A part les salmonidés qui sont encore chers,
les cours du poisson sont, en général, assez avan-
tageux.

Les petits saumons de 3 a 4 li“es valent de
7 fr. 50 a 8 fr. le kilo ; au-dessus de ce poids,
les cours se tiennent entre 6 fr. 50 et 7 fr. Tout
cela, bien entendu, pour des poissons entiers. Le
saumon coupé, en belle qualité, vaut de 7 fr- a
7 fr. 50 le kilo.

On trouve, il est vrai, du saumon allemand a
5 francs le kilo. A chair jaune pale, quand il est
cuit, tres inférieur au saumon d'Ecosse ou au
saumon de la Loire, il est servi dans beaucoup de
restaurants. Les Allemands péchent pourtant
d'excellent saumon ; mais ils avouent tres fran-
chement n'en avoir point trop pour leur consom-
mation ; ils n'expédient que le rebut.

La truite saumonée est toujours trés cheére.
Jusqu'a 3 livres, elle se vend sur le pied de
10a 1J fr. le kilo ; au-dessus de ce poids : 7 fr-
50 a 9 fr. le kilo.

Petite truite de riviere ;7 & 8 fr. le kilo.

Le turbot et la barbue se vendent de 3 fr. 25 a
3 fr. 75 te kilo. Ces cours vont probablement se
maintenir jusqu'a ce que les chaleurs et les
voyages les fassent tomber a 2 fr. 75 et 3 francs.

La sole est bon marché : 3fr. so k4 fr. 25 le
kilo.

Le maquereau breton est plus abondant : 50 et
60 oeniimes piéce — Le maquereau de Norvege
arrive encore assez régulierement :i fr.al fr. 25
piéce.

Merlan : i fr. 75 & 2 fr. le kilo.

On a une trés jolie dorade pour i fr. 50; les
plus grosses : i fr. 75.

Toujours beaucoup de colin
kilo.

Petits rougets de la Méditerranée : 6 fr. le kilo.

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

Une belle alose, pesant environ i Kkilo, vaut
3 fr. 50. Dans quelques jours, ce poisson va re-
descendre vers la mer et aura perdu une grande
partie de ses qualités.

Rappelons que la péche du poisson d’eau
douce est fermée jusqu’au 15 juin.

i fr. 75 a2fr. le
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VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Peu de .changements sur les cours de la vo-
laille.

Poussins de Hambourg, excellents a griller ;
2 fr. 50a 3fr. 75 — Poulets de grain : 3 fr. 50
asfr [s

Poulets : 4 fr. a 6 fr. 50. — Poulardes et cha-

pons: 8a 13fr,

Dindons de Hoiidan: 16 ai8fr.— Les vraisdin-
donneaux nouveaux n’apparaitront guére avant
trois semaines. On vend en ce moment comme
dindonneaux nouveaux, des fardillans ou dindons
tardifs, qui sont assez bons : 11 a 15 francs.

Toujours d’excellents canetons.Nantais: 4 a 6 fr.
— Ruuennais : 6a 7 fr.

On ne voit plus de bécasses, ni de gibier d'eau.

On trouve encore quelques gelinottes : 3 fr.
25a 3fr. 50; du filet et du cuissot de renne &
5 fr. 50 et 6 fr. 50 le kilo; du marcassina 7 fr. et
7 fr. 50 le kilo.

Les ceufs de vanneau ne sont plus fameux.
Dans cing ou six jours, il faudra y renoncer
complétement.

LEGUMES

I-es haricots verts d'Espagneet d'Afrique sont
a peu pres finis. 1l faut, dés a présent, leur pré-
férer les haricots du Midi qui ne sont guére plus
chers ;i fr. & 1fr. 50 ia livre.

Petits pois de Bordeaux, non écossés 35 a 45
cent, lalivre. Ecossés : gros, i fr. le litre ; fins,
2fr.a2fr 35

Feves du Midi, non écossées
la livre.

Les pommes de terre nouvelles du Midi ont
remplacé les pommes de terre d'Afrique : 35 cent,
la livre.

Les artichauts du Midi sont beauxet abon-
bants : 20 a 30 centimes.

Les beaux choux-fleurs d'Avignon se main-
tiennent entre 50 et 60 cent. On en trouve a
partir de 30 centimes, mais petits ou de fraicheur
douteuse.

La carotte nouvelle a baissé de moitié en quel-
ques jours ; 75 cent, a 1 fr. la botte. Elle n’est
pas encore trés bonne — Navets nouveaux : 40
a 50 cent, la botte.

Les morilles sont en hausse : 5 fr. la livre. St
le temps se réchauffe, il y a des chances pour que
les prix baissent.

Tomates superbes : i fr. a i fr. 30 lalivre.

Rhubarbe: i fr. le paquet d’environ | kilo.

. 25 et 30 cent,
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Les asperges sont extrémement abondantes. On
a de jolies petites bottes a 2 fr. et 21, 50. Une
belle botte d’Argenteui! : 3fr. 50 a 4 fr. ; ce qu'il
y a de plus beau : 7 h9 fr.

SALADES

Peu de salade en ce moment : elle pousse.

Laitue et chicorée :15 et 20 cent, le pied.

Belle romaine : 20a 30 cent, le pied.

FROMAGES DE SAISON

I.e Coulommiers devient mauvais.

Le Brie etle Camembert sont toujours bons.

- Gruyére— Roquefort — Hollande — Chester.

La saison commence pour les « petits Suisses»,
le fromage frais a la creme et le Pont-I'Eveque.

FRUITS

Le chasselas de Fontainebleaua subi une nou-
velle hausse : 8a 9fr. le kilo. Choixextra: 10 a
12 fr. On trouve a peu prés au méme prix du
raisin blanc nouveau de serre.

Gros raisin noir de Roubaix : 8a 9 fr. le kilo.

Le prix des fraises est encore élevé ; il varie,
dailleurs, beaucoup suivant le choix. Tandis que
les grosses fraises « Docteur Morére » valent
| fr. 50 les ting, on trouve des fraises moins im-
posantes, mais trés fraiches a i fr. 50 la caisse

Les petites fraises de Marseille se vendent 4 fr.
la livre. Cueillies trop tot, afin de mieux suppor-
ter le vovage, elles sont peurecommandables.

Péches de serre 4 a 8 fr. piéce.

La L|UU|UR HANAPPIER est 1a seule adoptée

par toxss les vrais gourmets

UN VIEUX DICTON

Kn avril,

Ne pas te découvrir d'un fil ;
En mai)

Relire ce qu’'il te plaft.

Appliquant ces vieux préceptes, le moment
est venu d’abandonner ses lainages et ses four-
rures et de les mettre & I'abri de la morsure des
mites.

Parmi tous les moyens employés, un seul
réunit a la parfaite efficacité I'avantage de parfu-
mer les objets qu'on luiconfie.C'est laLavande
ambrée de Bourbon, utilisée dans les Indes
pour préserver les laines qui servent a la fabrica-
tion des chéles et des tapis. Ce,produit si parfait
se vend chez H enry, Aala Pensé , 5, faub. Saint-
Honoré, et chez les parfumeurs, coiffeurs et her-
boristes. En boite 125gr., | fr. 25; 250 ¢r., 2 fr.;
500g¢gr.,3fr. 50. Envoi franco aux lectrices du

Pot-au-Fcu.
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RADIS NOUVEAUX ET BEURRE FRAIS
ASPERGES AU FROUAGB
COTELETTES DE VEAU DEMI-GLACE
POMMES DE TERRE FONDANTES
GATEAU BRETON

POTAGE PRINTANIER

PETITES TIMBALES FINANCIERES

TRUITE SAUMONNEE SAUCE HOLLANDAISE
FILET DE BEUF AUX PONDS D’ARTICHAUTS
CANETONS ROTIS
ASPIC DE FOIE GRAS
PETITS POIS LA A PARISIENNE
GLACE PRAHNEK AUX FRUITS

PIEDS DE VEAU FEITS
FILETS DE MAQUEREAU A LA DIEPPOISB
EMINCE DE MOUTON AU RIZ
SALADE DE LAITUES AUX EUFS
FROMAGE A LA CREME

POTAGE PAYSANNE
ALOSE GRILLEE SUR PUREE D'OSEILLE
PIGEONS FARCIS EN RAGOUT
CARRE DE VEAU ROTI A LA BROCHE
MORILLES A LA CASTILLANE
PAVE AU CHOCOLAT
«O» ,

FOIE DE VEAU EN CREPINE
POULET GRILLE A LA DIABLE
SALADE DE HARICOTS VERTS
GALETTE ET CONFITURE

POTAGE AUX FEVES
SAUMON GRILLE SAUCE TARTARE
POULET SAUTE CHASSEUR
Cl00T d'agneau ROTI
ASPERGES SAUCE BLANCHE
SOUFLE, AU RIZ
«O»

SAUCISSES AU VIN BLANC
ENTRECOTE GRILLEE
POULE AU POT FARCIE FROIDE

_ SALADE |
CREME AU CAFE

POTAGE VELOUTE
FILETS DE SOLE MORNAV
COTELETTES D’AGNEAU AUX CAROTTES NOUVELLES
POULARDES ROTIES SUR CRESSON
HARICOTS VERTS
CROUTES AU -MADERE

St INDIsPENSABLE

Toute Bom Coisime
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SaUGS Blanche

Sa sauce hlanche passe pour une
des plus difficiles a réussir. Elle
est pourtant de préparation

extrémement simple. La vérité est que la
sauce hlanche, telle que nous l'ont léguée
nos meres, « la vraie », est une sauce peu
raffinée ; etla sauce blanche « exquise » que
certaines maitresses do maison offrent a
leurs invités est généralement tout autre
chose qu’une sauce blanche.

La sauce blanche, la « vraie », se com-
pose uniquement de farine délayée avec
du beurre et de I’eau. Dés qu'on 'améliore
avec un jaune d’euf ou avec du lait, elle
cesse d’&tre la sauce hlanche classique.
Nous croyons utile de préciser ce point,
bien que nous n’ayons point I'nabitude de
chicaner sur les mots et de discuter surles
étymologies.

La couditioa essentielle pour réussir une
sauce hlanche est de ne pas la laisser
bouillir : a I’ébullition, la farine lui donne
ce coup de colle dont.plus d'une jeune

femme élevée au couvent a gardé le souve-

nir. Lécuei! est facile a éviter.

En outre, il faut employer de la farine
trés fine, et du beurre excellent et en assez
grande quantité.

Par suite, une sauce a la crt'me ou
une sauce hollandaise ne revient guére
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plus cher, et la préparation n’est guére
plus difficile. Aussi, la sauce blanche,
la «vraie », est de plus en plus démo-
dée, et nous estimons que c’est avec
raison.

Nous ne pouvons néanmoins nous dis-
penser d’en donner la recette qui nous a
été souvent demandée.

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes ;

120 grammes de bon beurre frais ;

40 — de belle fleur de farine,
soit 4 cuillerées rases

4 décilitres d’eaubouillante, soit2 verres;

1 pincée de poivre ;

Sel.

Temps nécessaire : 7 a S minutes.

lia casserole

Choisissez une casserole émaillée ou un
poélon de la contenance d’un litre, au
moins. Cette dimension estnécessaire parce
que, la sauce ayant besoin d’&tre U)urnée
fortement, on la renverse par-dessus les
bord.s dans une casserole plus petite. Quelle
que soit la quantité de sauce blanche &
préparer, vous devez toujours prendre une
casserole pouvant en contenir le double.

Autre recommandation : la casserole ou
le poélon doit avoir le fond arrondi et li>
gerementrétréci, de fagon, ainsi que nous
I"avons souvent expliqué, a faciliter I'action
de lacuillere qui atteint ainsiplus aisément
tous les endroits & la fois. Tandis qu’avec
une casserole a angles droits, la farine
s'agglutine dans la rainure formée parle
fond et le bord, etéchappe ainsi au mouve-
ment de la cuillére ; de 13, des grumeaux
presque inévitables.

Xi'eau lwuillante

Encore une précaution a observer. C'est
de vous munir de la quantite exacte d’eau
b(juillante dans une petite bouillote ou un
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pot quelconque facile a tenir et versant
bien. Sivous mettez votre eau dans un
verre ou dans un bol qui vous brile les
doigts, ou qui verse & grands coups, vous
n'étes plus maitresse de vos opérations, et
gare encore aux facheux grumeaux.

Jinsiste sur le degré de chaleur de I'eau.
Sivous vous contentez de I'employer sim-
plement chaude, vous aurez a laisser la
sauce plus de temps sur le feu, et vous
courrez aiusi plus de risques qu'elle vienne
a bouillir, ce qu’on doit absolument évi-
ter.

Donc, c’est de I'eau bouillante que vous
préparez. Ayez soin d’en avoir, a part, un
demi-verre en plus de la quantité indiquée
aux « proportions», pour le cas ol vous au-
riez, par hasard, a I’éclaircir.

La sauce

Mettez le tiers seulement du beurre —
soit 4U grammes, — dans votre casserole,
avec toute la farine, soit 40 grammes éga-
lement.

Chauffez un peu la ca.sserole sur un feu
extrémement doux, pour amollir et seule-
ment fondre le beurre au point de pouvoir
le réduire en pate avec la farine. Ensuite,
tournez et melangez soigneusement, hors
dufeu.,avec unecuillere de bois pourrendre
cette pate bien lisse.

En gardant toujours votre casserole hors
du feu, versez peu & peu votre eau houil-
lante eu tournant vivement et trés vigou-
reusement avec la cuillére, pour bien dé-
layer la farine; salez, poivrez et posez la
ca.sserole surun feutrésmodéré, sans cesser
de tourner vivement, en détachant bien le
fond. Ne laissez sur le feu que le temps
nécessaire pour réchauffer tout ’ensemble,
sans houillir, jusqu’a liaison suffisante.

Ajoutez alors le reste du beurre, soit
80 gramme.®, di\-isé en petits morceaux
pour qu’il fonde plus facilement. Retirez
la casserole du feu et tournez doucement

LE POT-AU-FEU

pour faire fondre le beurre complétement
dans la sauce.

~ Versez la sauce dans une sauciere chauf-
fée et servez.

Observations

La sauce doitétre a consistance de bouil-
lie 16gére, bien lisse et unie, adhérant au
dos de la cuillere — ce qu’on appelle « mas-
quer» enterme de cuisine — quand on la
retire de la sauce, sur une épaisseur de
2 millimétres environ,

Certaines farines épaississent plus que
d’autres.

Si, d’apres la qualité de la farine em-
ployée, la sauce se trouvait trop épaisse au
momentd’y ajouter le beurre, il faudraity
verser, cuillerée par cuillerée, un peu
d’eau bouillante, jusqu’a ce qu’elle ait la
con.sistance voulue, eu tournant toujours
%/_ivement, et ajouter ensuite le beurre dela
in.

Si, au contraire, la sauce était trop
claire, il faudrait pétrir dans une assiette
chauffée gros comme un marron de beurre
avec une cuillerée rase de farine, et ajouter
cette pate dans la sauce, surle feu, eten
tournant; ceci, naturellement, avant d'in-
corporer le beurre de la fin.

Sil’on dé.sire une sauce aux capres, les
capres doivent étre ajoutées hors du feu,
au dernier moment, apres avoir été bien
ggoutt(“es.

De méme pour le citron, qui ne doit pas

chauffer, ctqu’on ajoute au momentde ver-
ser dans la sauciere seulement, lorsqu’on

veut avoir une sauce blanche un peu aci-
dulée.

Une pointe de muscade fait trés hien
dans la sauce blanche aux cépres destinée
a accompagner le poisson. Dans ce cas, la
muscade rapée est ajoutée eu méme temps
que le sel etle poivre, au début.

BKLIK
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t>n
Pigeons Farcis en Rago(t

|e pigeon est un mets peu avanta-

geux. notamment a Paris, ot il

est toujours assez cher. Ou 'y

recourt cependant, avec plaisir, pour va-

rier les menus, en cette saison ou la vo-

laille n’abonde pas et ou le gibier fait dé-
faut.

La recette que nous donnons est em-
pruntée & la vieille cuisine familiale. Le
pigeon, ainsi farci, double de volume et
devient presque un plat de risistance. La
préparation est des plus simples et permet
de se reposer du pigeon en compote et du
pigeon aux petits pois.

Proportions

Pour 2 pigeons :

150 gr. de chair de veau maigre, crue;

100 gr. de lard gra-s;

20 gr. de beurre, soit gros comme une
noix

30 gr. de mie de pain rassis, soit gros
comme un euf;

1 cuf entier;

L cuillerée a bouche de persil haché ;

1 bonne pincée de poudre d’épices;

Sel, poivre.
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40 gr. de beurre;

20 gr. de farine, soit 2 cuillerées rases;

Ldécilitres de bouillon, soit 2 verres ;

Lbouquet garni;

3 branches d’estragon.

Temps nécessaire : i heure 3/4, les pi-
geons étant plumés a l’avance.

lia farce

Mettez la mie de pain dans une petite
terrine, et arrosez-lade 3 ou 4 cuillerées
d’eau ou de bouillon pour la détremper.

Hachez trés menu le veau, que vous
avez d’abord completement débarrassé de
toutes peaux, nerfs o.u graisse.

Si le lard est salé, il faut le passera |'eau
bouillante, pendant deux minutes, avant
de I'employer. Raclez-le ensuite avec un
cf'uteau, au lieu de lehacher; vousobtenez
ainsi une farce plus fine et plus fondante.

Hachez le persil et le foie seulement des
pigeons. Les autres parties de I'intérieur,
ceeurou gésier, ne produiraientqu’un mau-
vais ett'et dans la farce: il faut donc les
exclure. .

Mélez bien ensemble veau, lard, persil
et foie hachés. Assaisonnez de deux bonnes
pincées de poivre,et, si lelard n était point
salé, d’une cuillerée a café de sel. Cette
farce a besoin d’étre relevée, etune pincée
de poudre d’épices y fait trés bien.

Mettez 20 gr. de beurre dans une casse-
role étamce, soitgros comme une belle noix.
Posez surun feu modéré. Dés que le beurre
est chaud, sans avoir roussi, ajoutez-y la
farce. Laissez sur le feu 3 ou 4 minutes,
pendant lesquelles voustournez etbrouillez
constamment la farce avec une cuiller, de
facon a en séparer chaque miette pour
qu’elle soit atteinte par la chaleur.

Retirez la casserole du feu. Exprimez
humidité du pain qui trempait, puis re-
mettez-le dans la terrine et ajoutez-y la
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farce en mélangeant et en écrasant hien
tout ensemble.

Battez I'ceuf & part, dans une assiette ou
une tasse, blanc et jaune ensemble, comme
pourune omelette, et mélangez-le au reste.
Goltez un peu pour vous assurer que |'as-
saisonnement est suffisant, et ajouter, au
besoin, une pincée de poivre, de sel ou
d’épices. Lavez et essuyez votre casserole,
qui va vous servir pour la cuisson des pi-
geons. La farce, pendant ce temps, se re-
froidit, ce qui la rend d’un emploi plus
facile.

Z>es pig:eons

Les pigeons étant plumés, vidés — puis-
que vous avez déja pris le foie — et flam-
bés, vous pouvez les farcir.

Ici, une parenthése sur la fagon donton
a dl préparer les pigeons.

Cest par I'ouverture du croupion, seule,
qu’ils doivent étre vidés. Mais il faut les
débarrasserpourtant de leurjabot ou poche
stomacale. Pour cela, on fend la peau du
cou tout autourde la téte, etc’est par cette
ouvertureque le jabot est facilementatteint
et enlevé. Généralement, pour trousser les
pigeons, on coupe la tete, mais, avec la pré-
paration actuelle, on peut la laisser, cer-
taines personnes aimant cette partie.

On laisse, naturellement, les ailerons et
les pattes, en rognant un peu l'extrémité
de ces dernieres pour les parer.

Les pigeons étant ainsi préparés, il ny
aplus qu’a les farcir,

Faites deux parts égales de votre farce.
Prenez une petite cuiller et remplissez I'in-
térieur d’un des pigeons par l'ouverture
du croupion, d’abord, en tassant la farce
bien au fond. Quand le pigeon est absolu-
ment rempli a I'intérieur, rapprochez 1’ou-
verture du croupion au moyen de deux ou
trois points faits avec une aiguille et du
gros fil. Puis, avec le reste de la farce
attribuée a ce premier pigeon, remplissez
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le cou de I'animai & I’endroit qu’occupait
le jabot. Pour cela, vous I’entonnez avec
la petite cuiller, par 'ouverture pratiquée
autour de la téte, en faisant glisser tout le
long du cou pour bien faire bomber I'esto-
mac du pigeon.

La peau du cou étant trés élastique,
tortillez-la pour empécher la farce de sor-
tir, et repliez cou et téte le long du
pigeon que vous troussez ensuite avec du
gros fil de cuisine, en repliant les pattes
le long du corps, ainsi que les ailerons.

Pour faire “ revenir *

Prenez la méme casserole en cuivre
étamé; mettez-y le beurre indiqué, soit
40 grammes. Posez sur un bon feu. Quand
le beurre est hien chaud, mettez les pi-
geons dans la casserole que vous laissez
découverte.

Faites « revenir » vos pigeons de belle
couleur. C'est-a-dire, laissez-les, pendant
un bon quart d’heure environ, se colorer
peu a peu, de facon qu’au bout de ce
temps, ils aient 'apparence de pigeons
cuits a la broche, bien dorés sur toute la
partie rebondie de I’estomac principale-
ment. Tournez-les de temps en temps, et
veillez a ce que le feu, au bout de quel-
ques minutes, ne soit pas trop vif, parce
que la peau des pigeons, tendue par la
farce, risquerait d’éclater. Il faut toujours
tenir compte, en faisant « revenir » une
viande quelconque, que le feu ne doit pas
Btre aussi vif vers la fin, parce que la cas-
serole est surchauffée et que les viandes
elles-mémes ont absorbé de la chaleur.

lia sauce

Quand les pigeons sont colorés a point,
retirez-les sur un plat, en égouttant bien
leur graisse au-dessus de la casserole.

Retirez la casserole de coté ou surun
feu plus doux. Jetez-y la farine, en mélant
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bien avec une cuiller de bois. Laissez
cuire la farine pendant 2 ou 3 minutes.
Puis, versez peu a peu et entournant vive-
ment pour éviter les grumeaux, le bouillou
indiqué. Rapprochez surun feu plus vif et
ne cessez pas de tourner jusqu’au premier
bouillon, toujours pour éviter les gru-
meaux.

Passez alors cette .sauce dans un hol, a
travers une trés fine passoire, afin de la
débarrasser de tous les grésillons quy a
laisseés le passage des pigeons dans lebeurre
chaud.

Rincez la casserole a l’eau chaude, es-
suyez-la. Reversez-y la sauce et mettez-y
les pigeons, avec le bouquet garni et le
bouquet d’estragon. Poivrez et salez, selon
que le bouillon est plus ou moins salé.

Couvrez la casserole et posez-la sur un
feu doux, de facon & produire un tout petit
bouillottement du liquide. Laissez cuire
ainsi tranquillement pendant une bonne
heure. On compte ainsi plus de temp.s que
pour les pigeons aux petits pois ou en com-
pote, a cause de la farce, toute piéce rem-
plie & I'intérieur ayantbesoin d’une cuis.sou
plus longue.

Au bout de cetemps, le moment de ser-
vir étant venu, retirez vos pigeonsen les
égouttant bien au-dessus de la casserole, et
posez-les surun plat quelconque, au chaud,
pour les débrider et enlever le fil du crou-
pion.

Enlevez les bouquets de la casserole,
puisinclinez-la doucement de fagon a ame-
ner la sauce dans I'angle produit par le
fond et le bord, ce qui vous permet de la
dégraisser plus facilement. Enlevez trés
complétement toute trace dégraissé. C’est
d’autant plus facile que cette graisse, pro-
duite surtout par le beurre noirci des le
début, est foncée et se voit trés aisément.

Dressez les pigeons sur un plat rond du
service,trés chaud,enprenantsoind égout-
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ter le peu de graisse qu’ils ont pu rendre
apres leur sortie de la casserole. Versez
dessus la sauce hien chaude, et servez.

Observations

~Onpeut a larigueur, pourla farce, uti-
liser du veau cuit. Dans ce cas, on passera
au beurre seulement le lard et les herbes

que I'on méle ensuite avec le veau cuit
haché et I'euf.

La VIEILILLE Catherike.

Les Progrés de "VAddition”

M. Jules Claretie, en cherchant chez les
bouquinistes des autographes de Moliére, a
trouvé un document presque aussi rare et
beaucoup plus instructif : la carte du res-
taurant Véry le 9juillet igio.

Les potages sont bon marché. La soupe
aux choux, le printanier, le potage ala Ju-
lienne, a la Conti, valent dix sous ; le con-
sommé en colte guinze, comme le rizala
turque. Les hors-d'euvre ne sont pas plus
ruineux :on a des olives de Lucques pour
quinze sous, du beurre et des raves pour
douze, sous. .

Mais Si nous passons aux plats de résis-
tance, tous trés simples, les prix semblent
relativement élevés. La liste est variée :
beuf a toutes sauces; gigot braisé aux lai-
tues, poitrine a la Stc-Menchuuld, carbon-
nade aux pois ou a l'oseille ; veau de Pon-
toise en blanquette, & la poulette, a la
jardiniére ; filets de poularde aux concom-
bes, salade de volaille aux anchois. Tous ces
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plats, depuis une livre, une livre dix sous,
jusqu’a crois livres.

Les glaces coltent aussi cher qu’aujour-
d'hui :une livre,

La tasse de café vaut dix-huit sous; la
demi-tasse, dix sous. Les liqueurs présen-
tent beaucoup de choix : Cuirasseau de
Hollande ttCuirasstau d’Hernay, Noyau de
Phalsbourg, Huile de rose. Huile de Venus,
Eau dela Cote, Mirobolanty, etc.

Ces prix sont déja loin de ceux que I'on
devait payer un siecle auparavant dans les
cabarets a la mode, a en juger par lesren-
seignements que nous donne M. Pierre
Giffard.

Dans une relation du voyage que fit
Pierre le Grand & travers les Ardennes, on
trouve un «état général des vivres,méubles,
et autres ustenciles (iic) de cuisine fournis
parordre de Monsieur I'Intendantde Cham-
pagne & Sa Majesté Gzarienne lors de son
embarquementa Charleville,le 23juin 1717»-

Dans cette liste assez longue que publie le
Petit Journal, je reléve les prix suivants :

120 livres de beuf, veau et mouton, &
Ssols la livre ;i jeune chevreuil, 5livres;
15 poules, 9 livres; 200 écrevisses, avec le
panier, 3 livres 10 sols; 20 livres de beurre,
7 livres 10 sols; 200, ceufs, 3 livres; 3 dou-
zaines de laitues pommées, 10 sols; i sau-
mon pesant 15 livres. 18 livres.

Seul, le sucre est cher : 2 livres 1/2 sucre
de Cannary, 5 livres 8 sols.

4-4

L’administrateur de la Comédie-Fran-
gaise compare quelques-uns des prix de Véry
a ceux du Café Anglais sous Louis-Philippe
et sous Napoléon Ill.

* Le beeuf, le brave et bon beufdes repas
de 18 1o, est roti, sauté, piqué sous toutesles
formeset de toutes les fagons, a la chasseur,
a la Soubise, a la napolitaine, & la bordelaise
a la béarnaise. Il valait douze sous au natu-
rel ou & la sauce aux cornichons en 1810,
quinze sous a la sauce tomate, une livre en
filet sauté dans sa glace ;— il vaut deux
francs au naturel sous Louis-Philippe, il
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vaudra troisfrancs sous Napoléon i ;—
en filet sauté trois francs cinquante vers
1846, quatre francs en 1866 — et, quand il
s'appellera filet Chateaubriand, il coltera
sept francs sous le gouvernement de Juillet,
lorsque les soupeurs seront Roger de Beau-
voir ou Nestor Roqueplan, et huit francs
sous le consulatde Gramont-Caderousse.

« Lavolaille, elle aussi, esttriturée,arran-
gée, servie et sertie de toutes maniéres. Le
pouletde Véry, quicolte cinglivresen j8io,
vaut, a I'estragon ou au gros sel, quatorze
francs en 184b, seize francs en i866. On le
sertala chasseur, a la tartare, ala diable,en
coquille, en croquettes. Le fricot de nos
péres s'appelle le fritot. Un poulet Régence
sous I'Empire colte trente francs ».

4-4

[l est a noter que tous les hons res-
taurants ne faisaient point payer leurs
beafsteack aussi cher que le Café Anglais.

J'ai sous les yeux une carte du restaurant
Voisin en 1859, Les huitres ordinaires y
sont cotées 70 centimes la douzaine, les
huitres d’Ostende, i franc; les Marennes,
| fr. 50. On peut manger 2 eufs frais pour
%0 centimes et i pied de codiOD pour
60 centimes.

Je trouve ensuite : potage, 60 centimes ;
potage bisque, i fr. 50 ; beefsteack, 1 fr. 25;
filet sauté, i fr. 50; 2 cOtelettes de mouton,
r franc; cotelette de veau, i fr. 25.

Une portion de poisson, turbot, sole ou
saumon, vaut 2 francs; un poulet, 8 francs;
une perdrix, 5 francs; bécasse, 7 francs ;
caille, 3 fr. so.

Une bouteille de Moét, 5 et 6 francs ; Po-
mery, 8 francs ; Mumm, 8 francs : -Clicquot
12 francs. La demi-tasse de café se paye
40 centimes ; le petitverre de Chartreuse,
7; centimes.

Ces prix ont sensiblement monté, quel-
ques-uns ont doublé.

De facon générale, cependant, la progres-
sion est moins forte qu’on serait tenté de le
supposer.

Voici, en effet, I'addition d'un diner de
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guatre personnes fait au restaurant Cubat,
avenue des Champs-Elysées, au mois de fé-
vrier.

Hors-d'eeuvre.

Caviar

Potage Stchy . 8
Sterlet au Champagne - 40
Poularde truffée . . . . - 30
Asperges... . 30
Soufflés 8
From age .. 3 50
Fruits e 6

C A6 e I 50
Fine champagne et liqueurs

| bouteille Beaune . . = -«

1 1 Mercurey . . 4

| Closdu Roy 1878 12
I Eau minérale.

| Pomery 84 . . 30
Total.. . . 191

En songeant au poulet au gros sel ou a
I’estragon que le Café Anglais faisait payer
16 francs en 1866, les péres de famille, dont
la gourmandise est le péché mignon, pour-
ront se figurer que les bonnes choses ne sont
pas beaucoup plus chéres aujourd’hui qu’au-
trefois. F-H.

AVIS

Le Tapioca-Bouillon Boudier dont nous continue-
rons les diverses recettes dans le prochain numéro
SI trouve aux iiplts suivants ;

DEPOT CENTRAL :
BQUDIEB, . IUE ds 1a Vsrrerie, Paris.

Etche: =

MM. Arpou, 37. rue de Paris (Pagsy).
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain.
Deshayes, 71, boulevard Voltaire.
Lecat, 99, boulevard Magenta.
Percheron St-Georges, 30, rue du Bac.
Singeot, 68 et 70, avenue de Neuilly (Neuilly).
Testot (E-), 15, ruede » Chaussée-d’Anlin.
Vautier (E.), la, ruedeSeéze.

Pour la Province et CEtranger, s'adresser au DifUt centrai

d’échantillon et

Envol franco cecettea

contre | timbrée de O fr. 1S adressés as

Dépot central, 84, roc de la Verrerie, Paris.

141

a0 1R Holle

Il est peut-étre a regretter que le mélange
de tulle illusion noir et blanc soit d’'un prix
si peu élevé, car on va. comme de tant
d’autres jolis effets, en abuser.

Au fond, ce n’est pas I'excés de populari-
té d’'une chose qui la fait abandonner, mais
plutét la fagon maladroite et vulgaire dont,
forcément, elle en vient a étre appliquée
pour pouvoir étre mise a la portée de toutes
les bourses. Les enroulements et les choux
de tulle, aux tons fins de grisaille, requiérent
un chiffonnage minutieux, et la peine que
prend une bonne modiste de les disposer
selon la coiffure de sa cliente; il leur faut
encore de jolies pailles souples, des fleurs
trés fines ou de belles aigrettes, enfin tout
un voisinage de luxe, assorti non pas a leur
prix, mais a leur élégante fragilité.

Puisque nous en sommes aux chapeaux,
constatons un retour marqué, méme pour
lesjeunes filles et les jeunes femmes, vers
des formes de dimensions trés restreintes ;
beaucoup, beaucoup de toques, avec des
garnitures plus serrées, I'ornement principal
étant posé en aigrette sur le coté, assez en
avant. Cette forme de toques a l'avantage
de découvrir les cheveux devant, tandis
qu’ils sont cachés sous les grands chapeaux
Louis XV I qu’on porte de plus en plus incli-
nés sur le front. Infiniment plus pratiques
pour les sorties journalieres et lacirculation
courante que les édifices de style a garni-
tures immenses, ces toquets, du reste fort
seyants, sont trés bien portés. On les orne
de tulle, de rubans, de fleurs, et, ce qui est
en train de devenir la nouveauté de la saison,
de belles aigrettes couchées et souples, en
forme d'oiseau de paradis. Ces aigrettes,
grace a des artifices industriels, se trouvent
dans des nuances plus ou moins authenti-
gues, car les oiseaux de paradis mémes sont
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rares, et on les emploie tels quels. Les
toquets tout noirs, a fond de jais, ornés
aussi d’une longue aigrette noire, couvrant
tout un cOté du chapeau, ont trés grande
fagon avec une toilette de couleur.

Quant aux formes du genre capote, on
voit des béguins de fantaisie, & trois piéces,
en paille travaillée, en passementerie ou en
jais, avec un gros piquet de fleurs, générale-
ment des roses nuancées, faisant pied a un
panache de plumes diautruche pose franche-
mentsur le cOté. Une autre forme également
nouvelle et bien coiffante est une sorte de
bonnet & petit fond rond, avec la passe des-
cendant assez has de chaque coté du chignon,
en formant le long de loreille un petit re-
vers. Cette capote, trés élégante avec I'0i-
seau de paradis, est surtout jolie sur des
cheveux ondés et bouffants. On la fait prin-
cipalementen tulle coulissé, la passe et le
rond du fond bordés d’un galon hérissé de
paillettes de jais ou d’acier.

A signalerencore comme d’un godt raffiné
et d’un porter également seyant aux brunes
et aux blondes, les combinaisons de paille
rousse et d'ornements noirs, avec un rien
d'une autre teinte, bijou ou fleur détachée.
Par exemple, un chapeau amazone, aux
bords caractérisés, relevés trés haut, en
grosse paille blé mir. Calotte plate, entiére-
ment dissimulée sous un grand nceud en
dentelle d’application rousse, aux coques
trés enlevées. Par devant, tout le bord om-
brageant. le frontest couvertde roses noires
a énormes pétales largement épanouies ; au
centre de la touffe de roses scintille une sorte
de grosse émeraude faisant pied a une ai-
?rette plate en Ie?ers plumages noirs a re-
lets verts. Avec cela, un costume strictement
tailleur tout noir, car le noir, cette saison»
n’est pas exclusif au deuil. Puis la ruche gi-
(Izantesque en tulle iUusion noir, attachée de
0ngs pans en satin noir.

Andrée de Bourgeoisie.

VIOLETTE IDEALE HO&B&%FMM,M% I8,

LE PRIMUS

Fourneau a pétrole Suédois

Le fourneau apétrole Primus, dont le Poi-
au-Feu a publié un dessin dans son avant-
dernier numéro, se recommande par ses
nombreux et exceptionnels avantages qui
répondent ades souventexprimes.

out d’abord son emploi est sans danger:
0N Nn’a a craindre, avec cet appareil, ni ex-
plosion, ni incendie. 11 brile sans méche,
avec du pétrole ordinaire ;ne donne aucune
odeur, ni suie, ni fumée. Ajoutons qu’il ne
noircit pas les ustensiles ;que, construit en-
tierement en cuivre jaune, il est particulie-
rement solide et facile & entretenir. Il est
léger, point encombrant et de transport
commode.

A titre d’exemple, disons que le Primus
permet d’obtenir en trois minutes i litre
d’eau bouillante. Cependant la quantité de
pétrole consommé par le fourneau brilant a
pleine flamme, ne dépasse pas 1/5 de litre
parheure. L’économie réalisée est évidente.

L’adjonction de piéces comﬁlémentaires
trés-simples permet aussi de chauffer trois
fers & repasser ou d’opérer simultanément
trois cuissons dans des récipients différents,

Les inventeurs de cet appareil, Mes-
sieurs B.-A. Hjorth et Cie, a Stockholm, ont
un agent en France, M. Fernand Lamotte,
54, rue de Paradis, & Paris.

DEMANDES D*EMPLOES

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

M- B. 43-

(Onne cuisiniere, Vve, 38 ans. faisant bonne
cuis- bourgeoise. 7 ans méme place. ~M. 44-

ftonne cuis. 30 ans célib. conn. glaces et un peu
patis. Ferait un peu de ménage. — J. K 45-

'emme de ch. 32 ans célib. cousant bien, conn.
lingerie, 6 ans méme place. — L. 46.



GAUTIER 13k NEVEUX

AIGRE, pres Cognac (Charente)

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

La maison GAUTIER Fils et Neveux se recommande d’elle-méme aux
abonnés du Pot-au-Feu ; elle occupe en Charente une situation unique et
universellement connue comme propriétaire de vignobles et distilleries dans
les divers cris de la région de Cognac et détenteur d’un stock d’Eaux-de-
Vie vieilles authentigues 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 :

15 ans afr. 9 »labouteille; 4.75 la 1/2 bouteille; 1.55 le 1/8 bouteille

20 ans » H.50 » 6 » » 1.90 »

25 ans » 22 » » 11.25 » 3.20 »
Hors-Paris : 1 franc en moins par bouteille.

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

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

/////
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LES RHUMATISANTS

Lesmalaises des rhumatisants ne se bornent pas, tant
s'en faut, & des accidents du c6té des articulations.
L’arthritisme est une vaste entité, jouant dans ta pa-
thologie un rdle mal défini, mais immense. Du c6té du
cceur, un rhumathisme a presque toujours.quelque chose
H noter.

Dans la saison chaude, snriout, les arthritiques et
les herpétiques se plaignent d’avoir des étouffements
douloureux trés pénibles, ressemblant a ceux de l'an-
gine de poitrine. La douleur a de la tendance a siéger

ADJUDICATIONS

VILLE DE PARIS

11 |ON mimer, IS, Mck. en 1a Chambre des notaires
j1J3 1 de Paris, le Mardi la mai 1896, de
*» Tl 1 11Vv * “ais (2 arr.) rue Réaumur.
I/ 1 il.1" 1" Terrain, (a*/e/-7* ,e/a*) Surface
218 meétres 3b Mise & prix (1, 00 fran s le metre',
263,032 francs. 2® lerrain. (3® 0 f Surface
321 métres 28. Mise a prix (r,400 le m) 589 792 francs
S’'ad. i.VJ«MAHOT LIELA QUEBANTONNAIS, 14,r. des
Pyramides, et Detorme, rue Auber. 11, (€]. de tenck.

A « FARINE VIAL

m autodigestive (i base de H.iﬂ,
m est la aeule qui se digere d'elle-méme. e00Nt+
m mandée pourle*enfantset lesestomacsdélicais
Comme I'aliment le plus agréable et le plus
~ A fortitant. Ph'»VUL,f.r.8»réil»t,Piri»™ =
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PIANOS A. BORD

MEDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS

LE POT-AU-FEU

du co6té gauche, vers la pointe du cceur, sans irradia-
tion vers le bras.

Les congestions de la peau sont de méme trés com-
munes et prennent différentes formes : plaques bleuS-
tres (ecchymoses), eczéma, purpura sous forme de
plagques ou de piquetés rouges, etc.

Tous c-s accidents du coté du coeur et de la peau
disparaissent par l'usage du 14* DiSihS, ce régulateur
tout puissant de la circulation cardiaque.

Nos lecteurs trouveront ce précieux cordial dans
toutes les pharmacies, et au dépot, rue du Louvre
5 GIS, a Paris.

l)r AteqUE.

ALIMENT DES ENFANTS
“ PHOSPHATWB FALIKRES'
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VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

FACILITES DE PAIEMENT. —

L« «érant : A. DESSOIS.

ENVOI FRANCO DU CATALOQUE

— iBr. (aAarK8 acaLAiasa, 1h?, auv sAIKT.eeNeac.





