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S U P R Ê M E  D ’ É C R E Y i S S E S

I ie n  q u ’e lle  n o u s  a it  é té  co m m u n i­

q u é e  p a r  u n  d e  n os p lu s  d is tin ­

g u é s  c h im is te s , la  re c e tte  c i-a p rès  

e s t  d u  d o m a in e  d e  la  c u is in e  p ra tiq u e  ; 

co m p a ré e  à  d ’a u tre s  p ré p a ra tio n s  d u  m êm e 

ordrt!, e lle  e st  m êm e s im p le  e t  d ’e x é c u tio n  

f a c i le .  È l le  fo u r n it  u n  p la t  d é lic a t  e t  p o u ­

v a n t  ê tr e , a v e c  a v a n ta g e , p ré se n té  d a n s u n  

d în e r  d e  c é ré m o n ie  ; d ’a u ta n t p lu s  q u ’e lle  

n e  co m p o rte  p a s  l ’e x c e s s if  a ssa iso n n em e n t 

c a ra c té r is a n t  s o u v e n t  le s  p ré p a ra tio n s  d ’é -  

c r e v is s e s . C ’e st  u n e  re c e tte  d ’e x c e lle n te  

c u is in e  a ls a c ie n n e , fo u r n ie  p a r  u n  s a v a n t 

d o u b lé  d ’u n  fin  g o u rm e t.

Proportions
P o u r  7 ou  H p e rso n n e s  :

.30 é c re v is s e s  m o y e n n e s  ;

10 0  g ra m m e s b e u r r e  fin  ;

25 g ra m m e s fa r in e  ;

1 d em i l i t r e  d e  trè s  b o n  la it  ;

1 d e m i-d é c ilitr e  crè m e  d o u b le  ;

5 d é c ilitr e s  d e  b o u illo n  ;

1 d e m i d é c i l i tr e  b o n  v in  b la n c  ;

4 (Bufs e n tie rs  ;

2  ja u n e s  d ’œ u fs  ;

U n  b o u q u e t g a r n i  ;

O ig n o n  ;

2 c lo u s  d e  g ir o fle .

Pour la cuisson des écrevisses
1  d é c il itr e  d e  v in  b la n c  ;

1 d e m i d é c ilitr e  d e  c o g n a c  ;

40 g ra m m e s o ig n o n  co u p é  e n  ro u e lle s  ;

25 g ra m m e s d e  p e r s il  ;

2  c u ille ré e s  à  c a fé  d e  s e l ;

1  fe u ille  la u r ie r  :

1 b rin  de tbym  ;
2 fo rtes p incées p o ivre  m oulu.

lies écrevisses 
Choisissez de bonnes écrevisses b ien  v i­

vantes ; lavez-les parfa item ent à l ’eau 
fra îch e . En levez  tou t le  boyau am er en t i­
ran t la  nageoire du m ilieu , à l ’extrém ité de 
la  queue. M ettez-les dans une casserole 
avec les ingréd ients dans la  proportion  ci- 
dessus, so it : v in  b lan c, cognac, oignon, 
p e rs il, la u rie r, th ym , sel, po ivre , ('o u vrez  
la  casserole, et posez-lasur un feu  très v if :  
H à 10 m inutes de cuisson suffisent selon 
que le  feu  est p lus ou m oins ardent, et la  
casserole p lus ou m oins rem p lie . Pendant 
ce tem ps, sautez la  casserole, sans la  dé­
co u vrir, deux ou tro is fo is. L e s  écrevisses 
étant toutes uniform ém ent d ’une belle 
te in te  rouge, laissez-les re fro id ir un peu 
dans la  casserole couverte, pendant en vi­
ron une dem i-heure.

En le ve z  alors les queues, que vous ré ­
servez, et p ilez tout le  reste, c'est-à-dite 
les coffres, dans un m ortier. Cette opéra­
tion  est très aisée, et même rap id e . I l  faut 
b ien  entendu, p ile r les écrevisses une à 
une , quelques coups de p ilon  suffisent pour 
les écraser parfaitem ent, coqu illes, pattes 
et in térieu rs, d ’autant que les coqu ilU s en­
core chaudes sont très friab les. I l  vau t 
m ieux ne pas ép lucher tout de .m ite les 
queues qu i se conservent m ieux sous leurs 
écailles.

Tous les débris étan t p ilés assez fin ,m et­
tez-les dans une casserole avec les trois 
quarts du beurre ind iq ué, soit 75 gram m es.

Posez sur feu  très doux, couvrez la
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ca s s e ro le , e t  la is s e z  se u le m e n t m ijo te r  p e n ­

d a n t  ttn  quart d'heure., a fin  q u e  l e  b e u rre  

s’ im p ré g n e  b ie u  d ’é c re v is s e .

P e n d a n t c e  te m p s, fa ite s  b o u ill ir  le  la it , 

e t  lo rsq u e  le s  é c re v is s e s  o n t m ijo té  su ffi­

sa m m en t, v e r s e z - le  d a n s le u r  ca sse ro le . 

L a is s e z  re p re n d re  l ’é b u llit io n , e t ,  a u  b o u t 

d e  tro is  ou  q u a tre  m in u te s , r e t ir e z  d u  fe u .

Pour passer
P o s e z  le  ta m is  m é ta lliq u e  au -d e ssu s  

d 'u n e  p e tite  te r r in e , d e  fa ç o n  q u ’i l  so it ab­

so lu m e n t d ’a p lo m b  e t  so lid e  ; le  m ie u x  est 

q u e  la  te r r in e  s’e m b o îte  co m p lè te m e n t sous 

le  ta m is , a fin  q u e  r ie n  n e  b a s c u le .

A v e c  u n  ch a m p ig n o n  d e  b o is , p a s s e z  les  

d é b ris  d ’é c re v is s e s , p a r  p e tite s  q u a n tité s  à  

l a  fo is , e n  fr o tta n t  fo rte m e n t le  ch a m p i­

g n o n  co n tre  le  ta m is . I l  n e  fa u t  p a s  se  d is­

s im u le r  q u e  c e c i  e st  la  p a rtie  la  p lu s  lon ­

g u e , e t  p a r  c o n sé q u e n t la  p lu s  m in u tieu se  

d e  to u te  l 'e n tr e p r is e . I l  e st  in d isp e n s a b le  

q u 'e l le  so it fa ite  c o n sc ie n c ie u s e m e n t, ca r  

la  p u ré e  lé g è r e  q u i e n  ré s u lte  e st  to u t  c e  q u i 

d o n n e  d e  la  s a v e u r  a u  p la t  m ê m e. D e  

tem p s e n  te m p s , s o u le v e z  le  ta m is , e t  a v e c  

u n e  c u i l lè r e ,  r a c le z  c e  q u i, à  l ’ in té r ie u r , y  

re s te  a tta c h é , a fin  de fa c i l i t e r  le  p assa g e  

d e  n o u v e lle  p u r é e . N e  c r a ig n e z  p o in t  de 

re p a s s e r  le  ch a m p ig n o n  s u r  le s  d é b ris  d é jà  

p i lé s ,  e n fin  fa ite s  a u  m ie u x  p o u r  e n  re t ir e r  

le  p lu s  p o s s ib le , e n  y  a p p o rta n t a u ta n t d e  

tem p s e t  d e  p a tie n c e  q u ’i l  fa u t . C e  q u i 

re s te  à  fa ir e  e n su ite  n ’e st  p lu s  r ie n . Q u a n d  

to u t e st  p a ssé , la is s e z  re p o se r u n  p e u . V o u s  

a v e z  a lo rs  la  te r r in e  c o u v e r te  d ’ u n e  n ap p e  

d ’ u n  su p erb e  r o u g e , p ro d u ite  p a r  l e  b e u rre  

q u i  a  p r is  to u te  la  te in te  d e s  é c re v is s e s . 

E c r é m e z  so ig n e u se m e n t, e n  la  r e c u e illa n t  

d a n s u n e  p e tite  ta s s e , to u te  c e tte  co u ch e  c o ­

lo r é e . T a n t  q u ’i l  s u rn a g e  d u  ro u g e  su r 

le  la it ,  v o u s  p o u v e z  le  m e ttre  d a n s la  tasse . 

C 'e s t  c e  q u i v o u s  s e r v ir a  à  d o n n e r à  la  

s a u c e  s a  c o lo ra tio n  ty p iq u e .

Q u a n d  to u t le  b e u rr e  r o u g e  e st  e n le v é , 

p ré p a re z  la  crè m e .

X<a crème
B a tte z  d an s u n  b o l les  4 œ u fs  e n tie rs , 

assa iso n n és de s e l ,  p o iv r e  e t  u n  p e u  de 

m u sca d e , ju s q u ’à  c e  q u ’i ls  so ie n t lé g e r s  e t 

m o u s s e u x . M è le z - le s  p e u  à  p e u  a u  la it  d ’é­

c r e v is s e s , p assé  d a n s la  t e r r in e . Q u a n d  tout 

e st  m é la n g é , g o û te z  p o u r  v o u s  a ss u re r  q u e  

l ’ e n se m b le  e s t  s u ffisa m m e n t a ss a is o n n é . 11 

n e  fa u t  c e p e n d a n t p a s  d ’e x c è s  d a n s l ’ assai- 

Éonnem ent a fin  d e  n e  p a s  d is s im u le r  le  

g o û t  trè s  f ia  de l ’é c re v is s e .

P r e n e z  u n  m o u le  à  c h a rlo tte  o u  g â te a u  

d e  r iz ,  m e su ra n t e n v iro n  p o u r  le s  q u a n ti­

té s  c i-d e s su s , 15 ce n tim è tres  d e  d ia m ètre  

s u r  8 à  9 d e  h a u te u r . C ’e st  u n e  d im e n sio n  

c o u r a n te , u n  p e u  p lu s g r a n d e  q u ’i l  n e  fa u t  

p o u r  c o n te n ir  la  q u a n tité  p ré se n te , m ais 

co m m e  la  crè m e  se  d é m o u le  trè s  a isé m en t, 

i l  n ’y  a  p as d ’in co n v é n ie n ts .

B e u r r e z  so ig n e u s e m e n t le  m o u le  a v e c  

g r o s  co m m e  u n e  n o isette  de b e u rr e  q u e  

v o u s  é ta le z  a v e c  le  d o ig t . V e r s e z - y  la  

crè m e  e t  m e tte z  e n su ite  le  m o u le  d a n s  u n e  

c a s se ro le  p lu s  g r a n d e , o ù  v o u s  v e r s e z  de 

l ’e a u  c h a u d e  e n  q u a n tité  su ffisa n te  p o u r 

q u ’ e lle  m o n te  Jusqu’à  h a u te u r  d e  la  c r è m e . 

P o s e z  le  to u t s u r  le  fe u  e t ,  d è s  q u e  l ’ eau 

d e  la  c a s s e ro le  co m m e n ce  [à f r é m ir ,  m e t­

te z  le  to u t  au f o u r  d o u x , en v e i l la n t  à 

c e  q u e  l ’ e a u  se  m a in tie n n e  se u le m e n t 

frém issante., m a is  su rto u t sans h o u illir . O n  

a r r ê te  l ’é b u llit io n  e n  a jo u ta n t à  l ’e a u  un e 

o u  d e u x  c u ille ré e s  d ’e a u  f r o id e , e t  l 'o n  r e ­

n o u v e lle  d e  tem p s e n  tem p s c e tte  a d d itio n , 

s i l ’e a u  ch a u ffe  tr o p  v i t e .

A  d é fa u t  d e  f o u r ,  i l  e st  to u t a u ss i b ie n  

d e  p o se r  la  c a s se ro le  c o n te n a n t le  m o u le  

s u r  u n  fe u  trè s  d o u x  e t  de r e c o u v r ir  le 

to u t d ’u n  c o u v e r c le  ou  d u  f o u r  d e  ca m p a ­

g n e  g a r n i  d e  ce n d re s  ch a u d e s . P o u r  les  

q u a n tités  d e  c rè m e  a c tu e lle s , i l  f a u t  co m p ­

te r  de 30  à  40  m in u te s  d e  cu isso n .
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Lorsque la  crèm e est b ien  prise au cen ­
tre , ce dont on s’assure en la  tâtan t douce­
m ent, et ([u ’e lle  a toute la  consistance d ’une 
crèm e renversée, re tirez  la  casserole du 
fo u r ou du feu , m ais laissez le  m oule dans 
la  casserole pour que la  crèm e se tienne 
chaude jusq u ’au m om ent de se rv ir ; e lle  
peut ainsi attendre près d 'une heure sans 
inconvén ient.

Pen dan t que cu it la  crèm e au bain- 
m arie, préparez la  sauce qu i peut égale­
m ent être préparée assez à l ’avance.

lia sauce
Prenez une petite casserole. M ettez-y le 

reste du beu rre, so it 25 gram m es, avec 2.5 
gram m es de fa rin e . Posez sur feu  doux, 
fa ites fondre et m élangez en tournant avec 
la  cu illè re  de bois. La issez  cu ire  douce­
m ent pendant c in q  ou s ix  m inutes sans 
prendre cou leu r, à peine une te in te  p a ille  
c la ire . A jou tez  ensu ite, p e tit à petit en 
tournant v ivem en t pour é v ite r les g ru ­
m eaux, le  bou illon , fro id  ou tiède, le  v in  
b lanc; puis ajoutez l ’oignon épluche et en­
tie r p iqué des clous de g iro fle , le  bouquet 
g arn i, sel et po ivre . Posez su r un feu  plus 
a c tif et tournez avec la  cu illè re  jusqu’au 
p rem ier bo u illon . R e tirez  alors la  casse­
ro le  sans la  co u v rir, su r le  coin du feu , de 
façon que le  liq u id e  ne bou ille  qu’en un 
seul point et très doucem ent. V ous voyez 
alors peu à peu l ’écum e et une espèce de 
ta ie  grasse co u vrir le  reste de la  surface. 
En levez  avec précaution  tout ce la , en vous 
servant d ’une cu illè re  de m étal, au fu r  et 
à m esure que ces im puretés se form ent. 
Uite dem i-heure  su ffit pour la  cuisson et 
l'épu ratio n  ou dépouillem ent de la  sauce.

X>a liaisoo
En le ve z  l'o ignon  et le  bouquet garn i ; 

dans un bo l, délayez les jau nes d 'œ uf avec 
la  crèm e. Versez-y, une à une, deux ou 
tro is cu ille rées de sauce en tournant et en

m élangeant b ien . Reversez le  tout dans la  
casserole à sauce ; posez sur feu  doux et 
fa ites chauffer sans cesser de tou rner avec 
la  cu illè re  de bois, jusqu’à  ce que la  sauce 
épaississe davantage. I l  fau t un échauffe- 
m ent progressif pour que l ’œ uf ne so it pas 
saisi brusquem ent, ce qu i le  fe ra it grume- 
le r. A v e c  cette p récau tion , la  sauce peut 
être chauffée peu à peu jusq u ’à l ’ébu llition . 
A jou tez  alors le  beurre  rouge p ré levé  au 
début su r le  la it. Tournez pour b ien  mé­
langer, m ais ne laissez pas chauffer trop 
fortem ent pour que ce beurre ne fasse pas 
h u ile .

Tenez la  sauce au chaud, so it au bain- 
m arie, so it en un endro it du fourneau où 
e lle  ne chauffe pas trop , si vous devez at­
tendre pour se rv ir.

Zia g-arnlture 
V ous avez, d ’autre p art, ép luché les 

queues d ’écrevisses. Mettez-les dans un 
bo l et versez dessus deux ou tro is cu ille ­
rées seulem ent de sauce chaude ; puis 
m ettez le  bo l au chaud pour b ien  réchauffer 
les queues d ’écrevisses. V ous ne les ajou ­
terez que juste  au m om ent de se rv ir ; sans 
cela , étant s i récem m ent cu ites, e lles re n ­
dent encore de l ’hum id ité  qu i détend tro[> 
la  sauce quand on les y  la isse  m ijo ter.

Povr servir 
Dém oulez la  crèm e su r un p la t chauffé ; 

entourez-la des queues d ’écrevisses et ve r­
sez su r le  tout la  sauce, qu i do it être d ’une 
jo lie  te in te  rosée.

L a  vieille Cathebike

Préservez vos lainages et parfum ez vo tre  
lin g e a ve c la L a va n d e  am brée deBourbon, 
chez H en ry , 5, faubourg St-H onoré, Paris . 
U n e  boîte de 125 g r. 1 fr. 25 ; 250 gr. 2 fr. ; 
500 gr. 3 fr. 50. E n v o i franco aux lectrices 
du P o t-a u -F eu .
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M A D E L E IH E S _ D E  C O M M E R C Y
C o u rs  d e  M . A . C o lo m b ié  

Compte ren d u  f é c i a l  d u  “  Pot-au-Feij ”

M e s d a m e s ,

I l  est assez d iffic ile  de tro u ver de bonnes 
m adeleines cbez les pâtissiers. Tan tô t, 
c ’est une pâte économ ique très sèche ; tan ­
tô t, au co n tra ire , c ’est une pâte de génoise 
rich e  et fo n d an te , m ais ne présentant 
po in t la  consistance un  peu croquante qui 
caractérise  la  véritab le  m adeleine de 
Com m ercy.

V o ic i, parm i les nom breuses form ules 
que j ’a i expérim entées, ce lle  qu i m ’a paru 
la  m e illeu re .

Proportions
125 gram m es de famine de gruau ;
150 gram m es de sucre sem oule ;
125 gram m es beurre tin  ;
2  beaux œufs ou 3 petits ;
L e  quart, en viro n , du zeste d ’un citron  

de m oyenne grosseur ;
U n  peu de v a n ille .
Ces quantités fournissent une qu inzaine 

de m adeleines de la  ta ille  courante.
Sucre et farine

L e  sucre c ris ta llisé , dont on peut se ser­
v ir  pour beaucoup de pâtes, ne do it pas 
être em ployé pour les m adeleines. E n  ra i­
son de la  rap id ité  avec laq u e lle  on tritu re

la  pâte, i l  n ’au ra it pas le  tem ps de fondre. 
J e  prends donc le sucre en poudre o rd i­
n a ire , sem blable à  du sable, appelé sucre 
sem oule pour le  d istinguer du sucre glace, 
lequel est fin  comme de la  fa rin e .

D 'au tre  part, i l  fau t de la  fa rin e  de- 
gruau de toute prem ière qualité .

Je  com m ence p ar passer ensem ble, à 
travers un tam is très fin  et en les m êlant 
b ien , le  sucre et la  fa rin e  que je  recu e ille  
dans la  bassine ou la  te rrin e  où je  m onterai 
la  pâte.

P u is  je  fa is  chauffer bassine ou te rrin e  
dans le  fo u r ou sur le  fourneau pendant 
quelques m inutes, en rem uant de tem ps à 
autre le  m élange. S i j ’em ploie une te rrin e , 
i l  est p référab le  de la  m ettre dans le  four. 
S u r le  fourneau, la  terre  chau ffera it trop et 
po u rra it com m uniquer son goût à la  pâte. 
L e  tou t do it être chauffé jusqu ’à  ce que la 
fa rin e  com m ence presque à b lo n d ir. M ais 
i l  ne fau t pas que le  sucre fon d e .

Pour ajouter les œufs
L e  m élange du sucre et de la  fa rin e  

étant chaud , je  re tire  du feu  et j ’ajoute : 
un œ uf s i j ’em ploie deux gros œ ufs ; et 
deux œ ufs si j ’en em ploie tro is petits.

Je  m êle le  tout, non pas avec un fouet, 
m ais avec une spatule ou une cu illè re  de 
bois. 11 fau t to u rn er vigoureusem ent pea­
dant environ  d ix  m inutes, jusqu’à ce que 
le  sucre so it b ien  fondu et que l ’on obtienne 
une pâte lisse et crém euse.

Je  laisse alors reposer pendant au m oins 
d ix  m inutes e t, si possible, pendant une 
heure ou deux, dans un endro it chaud. I l  
su ffit de la isser la  bassine dans la  cu isine, 
pas trop lo in  du fourueau.

A u  bout de ce tem ps, j ’ajoute le zeste 
de c itron  râpé, un  peu de v a n ille  p ilée  et 
le  gros œ uf ou les deux petits œ ufs restant. 
Je  tra va ille  encore pendant cinq  ou six 
m in u tes; pu is j ’ajoute le  beurre que j ’ai 
dû préparer uu instan t auparavant.
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lie beurre
L e  beurre  do it être cu it à  la  noisette.
P o u r ce la , je  le  fa is foud re dans une 

petite casserole à fou excessivem ent doux. 
A  p a rtir de l’in stan t où i l  est fondu, i l  ne 
fau t p lus cesser de le su rve ille r, .le  le 
laisse b o u illir t r i s  doucem ent, jusqu’au 
m om ent où les bulles, qu i se form ent à la  
surface en bou illonnant prennent une teinte 
café au la it. O n  v o it alors dans le  beurre 
un  léger dépôt b lond comme quand on fa it 
du beurre no ir. I l  fau t aussitôt re tire r la  
casserole du feu . S i le  beurre est p u r, il  
prend a insi un lég e r goût très fin  d it 
«  goût de noisette ».

Je  laisse alors le  beurre re fro id ir pendant 
.S ou 4  m inutes, et je  l ’a joute à la  pâte.

S i j ’a jou ta is le  beurre  trop  c liaud , la  
pâte ne m onterait pas à la  cuisson.

L e s  m élauges étant a in s i term inés, je  
laisse de nouveau reposer la  pâte, m ais 
cette fo is , au fra is , - dans la  cave  de pré­
férence —  pendant en viro n  une heure.

Moulage et cuisson
L e s  petits m oules spéciaux en fe r étamé 

que l ’on em plo ie pour les m adeleines doi­
ven t être beurrés très légèrem ent à l ’aide 
d 'un  p inceau trem pé dans du beurre fondu.

L a  pâte ayan t suffisam m ent reposé, je  
range les m oules su r une plaque de tôle et 
je  les rem p lis avec une cu ille r, de façon 
que la  pâte n ’a rr iv e  pas tout à fa it jusqu ’au 
bord.

J e  fa is  cu ire  à fo u r chaud.
L a  pâte do it gonfler et la  cuisson doit 

être term inée en 20 m inutes.
O n  dém oule les gâteaux, une m inute 

après leu r sortie  du fo u r, en les renversant 
su r la  m ain et on les pose sur le  m oule à 
l ’envers.

P lacées dans un endro it sec, les m ade­
le ines peuvent être conservées une hu itaine 
de jo u rs sans qu’e lles perdent de le u r qua­
lité . M a z a r j n .

C ô telettes à  la  Franc-B ourgeoise
011 v ie u x  p la t de m énage qui sera 

fo rt apprécié des am ateurs de 
cu isine à l ’o ignon, les chassenrs, 

entre autres, généralem ent pourvus d ’un 
estom ac robuste. E n  outre, cette recette 
offre l'avan tag e  de pouvo ir conserver la  
viande un peu plus longtem ps, ce qui est a 
considérer à la  cam pagne en cette saison 
où les chaleurs ont des retours offensifs 
fo rt p ré jud iciab les aux approvisionnem ents 
de boucherie.

L e s  côtelettes sont extrêm em ent faciles 
à p rép arer, n ’ex igent que peu de su rve il­
lan ce , et pour to u t ustensile qu’une seule 
casserole.

Proportions
P o u r 4  côtelettes :
6 cu ille rées à  café d ’h u ile  d ’o live  ;
2 cu ille rées à  ca fé  d ’oignon râpé ;
4  cu ille rées de sel fin  ;
4 cu ille rées à  soupe de panure fine ;
60 gram m es de beurre ou gros comme 

un  b e l œ uf ;
4  d éc ilitre s , so it 2  ve rres , de bou illon  ;
L a  va leu r d 'une toute petite len tille  d ’a il 

écrasé ;
P o iv re  m oulu ;
1 petit o ignon m oyen pesant environ  30 

gram m es.

Ayuntamiento de Madrid



2 6 2 L E  P O T - A U - F E U

Tem ps nécessaire : 1 heure 1/2 de cuis­
son et 24 heures de m arinade.

Les côtelettes 
A yez  de belles côtelettes prem ières, à 

la  no ix  b ien  charnue, et n’ayan t qu’une 
légère bordure de graisse.

Endu isez légèrem ent d ’h u ile  un couperet 
et battez fortem ent les côtelettes pour les 
ap la tir le  plus possible, afin  qu ’elles offrent 
une p lus grande surface à la  m arinade et 
q u ’e lles restent plates à la  cuisson.

La marinade 
Prenez un gros oignon, épluchez-le et 

fendez-le en deux, su r le  trave rs . A v e c  un 
bon p e tit couteau de cu isine , râclez-en 
l ’in té rieu r pour ob ten ir une sorte de purée 
cru e , ju sq u ’à ce que vous en ayez obtenu 
la  quantité vou lue . Coupez une gousse 
d ’a il que vous rac lez  pareillem en t ; i l  en 
fau t à peine du reste. M élangez oignon et 
a il râpés dans une assiette avec l ’h u ile , le 
sel ind iqués et deux bonnes pincées de poi­
v re . A v e c  le  dos d ’une cu illè re  de m étal, 
achevez d ’écraser su r l ’assiette les p arce l­
les d ’oignon qu i pourraient rester entières ; 
tritu rez  b ien  le  tout jusq u ’à fo rm er un en­
sem ble b ien  un i comme une espèce de sauce 
liée .

En d u isez  alors chaque côtelette, su r ses 
deux faces, de cette m arinade. Étendez-Ia 
b ien  partout, aussi b ien  su r le  gras et près 
de l ’os. Posez à m esure les côtelettes sur 
une assiette, en les em p ilan t les unes sur 
les autres. M ettez-les dans un endro it aéré 
et pas chaud et laissez-les a in si 24 heures 
au m o ins. Pen dan t ce tem ps, vous arrose­
rez deux ou tro is fo is la  côtelette du dessus 
a vec  le  surp lus d ’h u ile  qu i a g lissé peu à 
peu au foud  de l ’assiette.

Pour paner 
A va n t de fa ire  cu ire  les côtelettes il  faut 

les paner ; c ’est très v ite  fa it. M ettez dans 
une assiette la  m ie de pa in  rassis finem ent

ém iettée e t passée à  la  passoire. Posez les 
côtelettes au fu r à  m esure, sans les essuyer, 
sur la  m ie de pain , des deux côtés, ie  fa ­
çon à les re co u v rir entièrem ent d’une sorte 
de croûte ; i l  fau t qu’e lles en absorbent Je  
p lus possible, cette enveloppe les proté­
geant beaucoup à  la  cuisson.

La cuisson
Pren ez  une casserole sauteuse, à  bord 

bas et à fond la rg e . M ettez-y tout le  beurre 
à  fondre ; i l  fau t un feu  assez soutenu. 
Q uand le  beurre  est b ien  chaud, m ettez-y 
les côtelettes du côté m aigre d ’abord, et 
les unes à côté des autres b ien  entendu. L e  
beurre  do it être assez chaud pour que les 
côtelettes n ’attachent pas au fond  de la  
casserole et se dorent assez rap idem ent. I l  
fau t c inq  ou six  m inutes environ  pour que 
le  côté des côtelettes en contact avec le  feu 
prenne la  te in te  vou lue . S u rve ille z , car 
cette panure se colore très v ire . Retournez 
alors les côtelettes pour le u r fa ire  prendre 
cou leu r de l ’au tre  côté. E lle s  ne do ivent 
pas être brunes, m ais d ’un beau doré.

Q uand e lles sont à po in t pour la  colora­
tio n , re tirez  la  casserole du feu , et versez 
tout doucem ent dans les in te rva lle s  laissés 
en tre  les côtelettes, le  bou illon  ind iqué, 
chaud ou tou t au m oins p lus que tiède. N a­
tu re llem en t, le  liq u id e  délaie la  panure, 
aussi fau t- il fa ire  attention à ne pas en 
verse r su r les côtelettes, afin  de m énager 
leu r su rface pour les se rv ir de ce côté. 
V o u s ne les retournerez p lus m aintenant, 
pour conserver le u r croûte g ratinée in tacte . 
Q uant à  la  panure qu i s’est m ise en b o u il­
lie  au fond de la  casserole, i l  fau t la  la is ­
ser. In s ta llez  l ’oignon coupé en quartiers 
au m ilieu  des côtelettes, couvrez la  casse­
ro le  et posez-la su r un feu extrêm em ent 
doux, pour la isser m ijo te r seulem ent, avec 
à peine un  lég e r bouillottem ent pendant 
1 heure 1 /2 . D e  tem ps en tem ps, arrosez 
un  peu le  dessus des côtelettes, m ais avec
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précaution , pour ne pas en tra îner la  pa­
nure. Tournez aussi la  casserole, pour que 
chaque côté chauffe successivem ent par­
tout.

Pour servir
F a ite s  chauffer un  p la t ; prenez avec 

p récaution , en les sou levant avec une fou r­
chette, les côtelettes que vous posez su r le 
p la t. E a le v e z  l ’oignon sans l ’e ffeu ille r dans 
la  sauce. In c lin ez  la  casserole pour en lever 
toute la  graisse, qu i surnage, avec une 
cu illè re . P u is  versez le  ju s , qu i doit être 
très épaissi p a r la  pan u re , autour des côte­
lettes et servez.

M “ ® B e l i n .
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A V I S

Le T ap ioca-B ou illon  B oudierdon t nous continue- 
roDB les diverses recettes dans le prochain numéro 
se trouve aux dépôts suivants ;

D É P Ô T  C IN T R A L  :

B O U D IE R , 54, rue de la  Verrerie, Paris.
E t chez :
MM. A rn o u , 37 , rue de Paris (Passy).

C outurier, 171, boulevard Saint-Germain. 
D esbayes, 71, boulevard Voltmre.
Lecat, 99, boulevard Magenta.
Percheron St-G eorges, 30, rue du Bac. 
S in geo t, 68 et yo. avenue de N enilly (Neuilly) 
T esto t (B .), 13, rue de la  Cbaussée-d’Antin. 
V a u tier (B .), 12, rue deSèze.

Pour la Province et f  Etranger, s'adresser au Dépôt centrai

E nvoi fr a n c o  d ’é c b a n lit lo n  e t  c e c e t te s  
co n tr e  2 t im b re s  d e  ü f r .  IS a d r e s s é s  an 
népO t c e n tr a l. 84, m e  d e  la  V e rre r ie , P a r is .
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ai:NonvEx.i>EM e n t s

N os souscripteurs dont l ’abonnem ent a  
p r i s  f in  a cec le présen t m ois en auront 

trouvé l ’avis su r  leur bande.
L e  15 septem bre co u ra n t, nous mettrons 

en recouvrem ent p a r  la  poste, en jo ig n a n t  
cinquante centim es p o u r  f r a i s  de p e r ­

ception, le m ontant des réabonnements qui 

ne nous auront p a s  été envoyés directem ent.

S E P T E M B R E  G A S T R O N O M I Q U E

P O IS S O N

L a tendance est plutôt à la hausse, les deman­
des restent nombreuses e t régulières e t les arri­
vages variables en quantité. Des majorations su­
bites se produisent dans les prix qui ne s'expli­
quent pas autrement- On a vu  d'autre part, ces 
derniers jours, un retard de deux heures dans 
l ’arrivée d’un train apportant la marée des côtes 
de Bretagne, avoir, sur les premières ventes, un 
effet de hausse considérable.

Par conséquent, les prix que nous donnons sont 
des indications soumises à ces diverses circons­
tances.

L e  moyen saumon vaut de 5 fr. 50 à 6 fr. jo  le 
k il ; la grosse truite saumonée, de 5 fr. k 5 fr. jo , 
et la petite 6 fr. 50.

L a sole est chère : 5 fr. 50 le kil.
L a  barbue se tient aux environs de 3 fr. 75 le 

k il. ; un peu plus élevé le prix du bar : 4 k s fr­
ie k il.

L a baisse sur le m ulet s’est, au contraire, ac­
centuée : 3 fr. 50 le kil.

Toujours au.v mêmes cours, la sardine k 75 
cent, la douzaine ; le maquereau entre 50 et 75 
cent, la pièce.

Les dorades sont coriaces et pas à  recomman­
der.

Gardant son prix, le petit rouget de la Médi­
terranée vaut de 3 fr. 50 k 5 fr. 50 le kil.

L e  merlan, l’éperlan : 3 fr. le kil. Ce dernier 
poisson n’est guère abondant sur le marché que 
quand il arrive de Hollande en caissettes, cela k 
partir de novem bre.

L a langouste brune est au prix moyen de 
4 fr. 75 le kil. ; la crevette grise entre 3 et 4 fr. le 
k il.
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Du goujon toujours : 5 à 6 fr. le kil.
Il faut com pter 12 fr. le cent les écrevisses pour 

bisque, elles sont donc un peu moins chères. 
Mais l ’écrevisse pour buisson ne s'obtient guère 
que vers les 25 fr. le cent.

On parle de la rentrée des escargots : mais 
l ’escargot « bouché > n ’apparaîtra qu’en novem­
bre.

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S

A  tout seigneur tout honneur. L e  jour de l ’ou­
verture et le lendemain, il s ’est rendu du gibier 
à tout prix et de toutes qualités.

Les cours normaux commencent à s’établir.

L e  perdreau va  se tenir entre 2 fr. 50 e t 3 fr. 50; 
la caille extra de i  fr. 50 à i  fr. 75 ; ordinaire de
1 fr- à  I  f r .  2 5 .

L e fiiisan coq très beau se vend de 7 fr . 50 à 
8 fr., et la poule i  fr. de moins.

P etite  baisse sur le lapin de garenne : 2 fr . à
2 fr. 25.

L ièvre  de pays : 8 à 9 fr . On compte toujours 
environ i  fr . 50 de moins pour le lièvre d’A lle­
magne.

Chevreuil e n tier: de 50 à 60 fr. ; le cuissot, 
16 il 20 fr. C e sont les prix de l’année dernière.

L 'arrivée du gibier n’a guère fait diminuer le 
prix de la volaille.

L es excellents petits poulets de grains ; 2 fr. 50 
à 3 fr.

Beaux poulets : 4 à 6 fr.
Canetons nantais : de 4 à 5 fr. ; rouennais, de 

5 fr . 50 à 6 fr.
Pintades nouvelles : 3 fr. 50.
Même cours pour le dindonneau : 7 fr. 50 à 

I l  fr. ; oie nouvelle, environ 7 fr.
Beaux pigeons : i  fr. 50 à 2 fr. 25.

L É G U M E S

N'ous restons, pour les légumes, à peu près aux 
mêmes cours.

L e  très beau  haricot v e rt ne dépasse pas 60 c. 

la  liv re , e t on  en  trou ve  depuis 20 cent.
L e  litre de haricot flageolet ne va pasau-dessus 

de 60 cent, le litre.
Carottes rondes : 20 et 25 cen t, la botte; lon­

gues : 40 et 50 cent. L a  botte de navets, 20 et 
25 cent. ; d’oignon, 25 et 30 cent. ; l’oseille et 
l ’épinard à  15 cent, la livre.

L e  chou fleur est assez cher : beau, 60 à 80 c.
Tom ate : 30 à 50 cent, la livre.
Aubergine : 15 à 30 cen t, pièce ; concombre, 

30 à 60 cent.

L e  melon, qui va vers sa fin de saison ne baisse 
par conséquent pas de prix : il faut compter, pour 
en avoir un bon, sur 3 fr. à 4 fr. 50.

S A L A D E S

Laitue, escaroie, romaine, chicorée frisée, 15 à 
20 cent, le pied.

F R O M A G E S  D E  SA ISO N

Il faut s’en tenir aux Pont-l'Evêque e t Port-Sa­
lut, c ’est-à-dire aux pâtes dures.

Restent les fromages frais, puis le Roquefort, 
le G ruyère, le Hollande.

F R U IT S

L a reine-claude devient beaucoup plus rare : 
il faut y  mettre de 90 cent, à i  fr- la livre.

Baisse de la mirabelle ; 25 cent, la livre.
L a  pêche de Montreuil va de 3 fr. 50 à 6 fr. 

la semelle de huit.
L e s  figues restent à 10 ou i 5 cent, la pièce.
On remarque que l ’amande verte devient rare.
L e  raisin extra s’obtient de 60 à 80 cent, la 

livre.
L a poire, plus abondante, vaut, belle, 20 cent, 

pièce. Nous avons vu d'énormes pommes dites 
(îrand Alexandre, superbeset décoratives, à SO c. 
pièce.

Comme nouveauté, la noix fraîche ; le fruit 
extra vaut 80 cent, le quarteron.

La  LIQUETIR HANAPPIER est la seule adoptée 
par tout les vrais gourmets.

X J 3S T - A . N  I I Æ I T É ]

A u c u n  p ro d u it n ’a  jam ais e u , n i n e  p o s­
sède, co m m e  le  v in  M a ria n i, le s  c h a le u re u x  

et en th o u sia stes  re m e rcie m en ts  a u to g ra p h es  
des so u vera in s, des m in istres, des a ca d é m i­

cien s, des p ré lats , des p o ètes , des écriv a in s, 

des p en seu rs, des artiste s  les  p lu s  célèbres. 
E t  ces h o m m a g e s, q u ’a u cu n  in d u strie l n e  

sera it assez r ic h e  p o u r a ch e te r, si leu rs a u ­

te u rs  é ta ie n t  so u p ço n n ab les d e  vé n a lité , 
M a ria n i le s  a re çu s  sp o n ta n é m e n t, a v e c  les 
p o rtra its , les  p oésies, les œ u v res  de to u s  ces 

co n te m p o ra in s  illu stre s , q u e  le  m e rv e ille u x  
ré g é n é ra te u r  v ita l  a  ren d u s à  la  v ie , à  la  

san té, à  l ’e sp é ra n ce  !
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M O U L E S  A  L A  N O R M A N D E  

C I V E T  D E  L I È V R E  P A Y S A N N E  

O I G O T  D E  M O U T O N  A  I- ’A N G I-A IS E  

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

H A R I C O T S  S A U T É S  

C R O Q U E T T E S  D E  R IZ

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

F R IC A S S É E  D E  P O U L E T  

A L O Y ’ A U  R O T I  

T O M A T E S  F A R C IE S  

B A V A R O I S  D E  S E M O U L E  A  L A  G R O S E IL L E

O M E L E T T E  A U X  F IN E S  H E R B E S  

C O T E L E T T E S  A  L A  F R A N C -B O U R G E O IS E  

P O U L E T  F R O I D  E N  M A Y O N N A IS E  

P O M M E S  D E  T E R R E  A U  F R O M A G E  

C O M P O T E  D E  F R U I T S

P O T A G E  V E L O U R S  

P E T I T S  S O U F F L É S  D E  V O L A I L L E  

S U P R Ê M E  D 'É C R E V IS S E S  

F I L E T  D E  B Œ U F  B R A I S É  J A R D IN IÈ R E  

P E R D R E A U X  R O T IS  

T R U I T E  F R O I D E  E N  G E L É E  

C É L E R I  A  L A  C R È M E  

C R O U T E  A U X  P È C H E S

S O L E S  G R IL L É E S  

K O IK  D E  V E A U  E N  C R É I T N h  

É P A U L E  D E  M O U T O N  A U  P O U R  

H A R IC O T S  A  L A  B O R D E L A IS E  

T A R T E  A U X  P R U N E S  44
P O T A G E  A U X  H E R B F J  

C O Q U IL L E S  D E  P O IS S O N  

BC EU F A  I .A  F L A M A N D E  

L I È V R E  R O T I 

H A R I C O T S  V E R T S  S A U T É S  

S O U F F L É  A U  C H O C O L A T

(E U F S  F A R C IS  A U X  A N C H O IS  

R A G O U T  A  l . A  F L O R E N T I N E  

J A M B O N  A U X  É P IN A R D S  

P E R D R E A U X  F R O ID S  

S A L A D E  

P A V É  A U  C H O C O L A T  44
P O T A G E  C K É C Y  

F I L E T S  D E  S O L E  M O R N A Y  

G IG O T  B R A I S É  P U R É E  S O U B IS E  

C A N E T O N  F A R C I  R O T I  0 1 '  P E R D R E A U X  

L A I T U E S  A U  JU S 

P Ê C H E S  A U  R I Z  M E R IN G U É E S

l E m  

. VIANDE L iE f i ie e st INDISPENSABLE 

T o u t e  B d h r  G in s i i s]

l ^ E S  R ô t i s
I I

N ous com plétons notre précédent compte 
rendu du cours de M . A . Colom bié sur les 
rô tis en ind iquan t le  tem ps nécessaire pour 
le u r cuisson, et en ajoutant quelques ex p li­
cations u tiles.

Temps de cuisson 
V o ic i d ’abord la  série des pièces qui 

ex igent un feu  soutenu à  braise ardente :
B œ u f.....................................30 m in . par k ilo
M ou ton .............................. 30 —  —
A g n eau .............................. 30 —  —
V e a u ..................................  50 —  —
P o rc  fr a is .........................60 —
L iè v re ................................ 25 —  —
L a p in ................................  25 —  —
D in d o n ............................  35 —
Po u le t g ras..................... 40
Po u le t en ch a ir................ 35 —
O ie  je u n e .......................  35 —
O ie  grasse.......................  40
C anard  de R ouen   25 - —
C anard de ferm e m aigre 30 - - —
C anard  de ferm e g ras. . 3 5  —  —

O n rem arquera qu 'une v o la ille  grasse 
ex ige plus de cuisson qu’une vo la ille  m ai­
g re ou eu ch a ir.

Q uant aux d ifférences à observer entre 
le  tem ps consacré au canard de Rouen et 
au canard  o rd in a ire , en v o ic i l ’exp lication  : 
le  caneton de Rouen  a  une ch a ir spéciale 
très fine qu i cu it aussi v ite  que le g ib ie r 
d é licat, et i l  doifc, de p lus, être « v e rt cu it » ,

l ' i i li i i l

li

I
■i

I

I f
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—  c’est-à-dire tout juste  cu it —  au mo­
m ent de le  découper, pu isqu’i l  do it a lle r 
au fo u r se réchauffer, une fo is qu ’i l  a été 
saucé ou arrosé avec la  sauce fa ite  du sang 
qui s’en est échappé pendant qu’on le  dé­
coupait. D e  p lus, si sa ch a ir n’est pas rosée 
a insi que ce lle  d ’un roastheef cu it à  point, 
i l  n ’a plus de goût.

L a  seconde série est ce lle  des pièces qui 
d o iven t être rôties au feu c la ir  et v if  : 

O h evreu il, 3ü m inutes p a r k ilo .
F a isa n , 30 m inutes p a r k ilo .
P ig eo n , 18 m inutes par p ièce de 400 à 

600 gram m es.
P e rd reau x , 13, 14 ou 15 m inutes par 

p ièce , su ivan t grosseur.
Bécasses. 14 m inutes la  p ièce m oyenne 
G r iv e s ... 10
G elino ttes 15 — —
C a ille s ... 10 -- —  —
A louettes. 8 —  —  —

Pièces farcies 
P o u r les grosses pièces fa rc ie s , i l  est 

d ’usage de fa ire  cu ire  leu r g arn itu re  in té ­
rieu re  avan t de l ’in trodu ire  dans la  bête. 
P a r  conséquent, le  tem ps de cuisson reste 
le  m êm e, la  p ièce étant pesée avan t d ’être 
fa rc ie .

I l  n ’en est pas de même pour les pièces 
de m oindre im portance, qu ’on fa rc it seule­
m ent avec le u r fo ie , un peu de truffes ou 
autres bagatelles. C elles-là ne do ivent être 
pesées qu’après rem plissage, et alors on 
observe pour leav  p o id s  to ta l, le  temps de 
cuisson ind iqué.

Observations 
L e  tem ps de cuisson est le  même pour 

le  rô ti à la  broche et le  rô ti au fo u r, à  con­
d ition  de poser dans le  fo u r la  p ièce à rô tir 
su r une g rille  ou de l'em brocher au-dessus 
d 'u n  p lat- Iéchefrite, disposé à cet usage.

U n  rô ti posé dans un p lat, à même la 
g raisse, cu it m oins v ite  et la  viande reste 
m olle et sans goût, pour les m otifs que 
nous avons donnés. M .

MICOÎS BUIS A LA BORBELAISE
'est à  la  fo is le  p le in  m om ent de 
la  tom ate et ce lu i des harico ts 
b lancs fra is . L a  façon  que nous 

donnons de les accom m oder ensem ble, pro­
p re au pays bordelais, sera une appétis­
sante o rig in a lité  pour ceux qu i ne l ’ont pas 
encore pratiquée.

Proportions
Po u r 4  ou 5 personnes :
3/4 de litre  de harico ts fra is  ;
1 litre  1/2 d ’eau ;
1 cu ille rée  rase de gros sel ;
500 gram m es de tom ates fra îch es ;
2 cu ille rées de b e lle  graisse de porc ;
1 oignon m oyen (pesant 30  gram m es).
3 branches de p e rs il;
1 b rin  de thym  ;
1 fe u ille  de la u rie r ; .
1 clou de g iro fle  ;
1 prise de m uscade râpée ;
1 p incée de po ivre  m oulu ;
1 cu ille rée  à  café  de sel fin  ;
L a  m oitié d’une gousse d ’a il du M id i.
Tem ps nécessaire : 1 heure 1 /4.

Zies haricots
Choisissez de beaux harico ts b lancs, 

tendres, fra îch em en t écossés et d ’une m a­
tu rité  égale. Tous do iven t a vo ir la  même 
te in te , car ceux qui sont verd âtres, comme 
des harico ts flageolets, ne sont pas assez 
m ûrs ; non seulem ent ils  ne sont pas aussi 
bons, m ais encore ils  dem andent une cuis­
son plus longue, et i l  a rr iv e , en ce cas, 
que, pour cu ire  suffisam m ent ceux-là, on 
est ob ligé de la isser trop longtem ps les au ­
tres qui se cassent et tom bent en b o u illie .

Prenez une casserole en te rre  ou ém ail­
lée . Fa ites-y chauffer 1 litre  1/2 d ’eau. 
Q uand e lle  est en p leine éb u llitio n , jetez-y

' H
t
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le s  h a r ic o ts . L a is s e z  re p re n d r e  l ’é b u llit io n , 

c o u v r e z  a u x  tro is  q u a rts  l a  c a s s e ro le , e t 

fa ite s  b o u ill ir  d o u c e m e n t p e a d a n t u n e  d em i- 

h e u re . C e  n ’e st  q u ’a u  b o u t d e  c e  tem p s, 

so it à  m o itié  de la  c u is s o n , q u e  v o u s  sa le z  

l ’e a u , a fin  q u e  le s  h a r ic o ts  a b so rb e n t m oins 

d e  se l. E n  m ê m e  te m p s, a jo u te z  u n  p e u  

m o in s d e  la  q u a n tité  d e  g r a is s e  in d iq u é e , 

s o it  u n e  fa ib le  c u i l le r é e . L a is s e z  e n su ite  

m ijo te r  e n  b o u illo tta n t  tra n q u ille m e n t  ju s ­

q u ’à  e n tiè r e  c u is s o n , l a  c a s se ro le  to u jo u rs  

a u x  tro is  q u a rts  c o u v e r te .

A  m e su re  q u e  le  l iq u id e  t a r it ,  v e i l le z  q u e  

le s  h a r ic o ts  n ’a tta c h e n t  p a s , e t  d e  tem p s e n  

tem p s re m u e z  a v e c  la  c u il lè r e  d e  b o is , e n  

p re n a n t s o in  d e  n e  p as le s  b r is e r .

P e n d a n t la  cu is s o n  d e s  h a r ic o ts , p r é p a ­

r e z  le s  to m a te s  p o u r  l ’a ssa iso n n e m e n t, 

lies tomates
C h o is is s e z  d e  trè s  b o n n e s  to m a te s , b ie n  

m û re s , b ie n  e n  c h a ir ,  d ’u n e  b e lle  te in te  

r o u g e , a u ss i b ie n  d u  c ô té  d e  la  q u e u e . E n ­

le v e z ,  a v e c  la  p o in te  d u  c o u je a u , la  p a rtie  

d u r e  e t v e r d â tr e  d e  la  q u e u e ;  p u is , c o u ­

p e z -le s  e n  q u a rtie r s  p lu s  o u  m o in s n o m ­

b r e u x , s u iv a n t  la  g r o s s e u r  d e s  to m a te s, e n  

to u s  ca s  d u  v o lu m e  d ’u n  q u a r t ie r  d 'o r a n g e . 

C o u p e z  é g a le m e n t  l ’o ig n o n  e n  q u a tre  ou  

s ix .

P r e n e z , d e  p r é fé r e n c e , u n e  c a s se ro le  e n  

c u iv r e  é ta m é , p a r c e  q u ’ e lle  a tta c h e ra  m oin s 

fa c i le m e n t ;  à  d é fa u t , u n  p o ê lo n  e n  te r r e  

e st  trè s  b o n , m a is  i l  fa u d r a  le  s u r v e ille r  

d a v a n ta g e . M e tt e z - y  le  r e s te  d e  la  g r a is s e , 

so it  u n e  b o n n e  c u il le r é e  b ie n  p le in e . P o s e z  

s u r u n  b o n  f e u .  D è s  q u e  la  g r a is s e  est 

fo n d u e  e t  b ie n  c h a u d e , m e tte z - y  à  la  fo is  

v o s  to m a te s  e t  l ’o ig n o n  ; la is s e z  c h a u ffe r  e t 

f r ir e  tro is  o u  q u a tre  m in u te s , e n  re m u a n t 

a v e c  l a  c u il lè r e  d e  b o is . P u is  a jo u te z  le  

p e r s i l ,  th y m , la u r ie r , g ir o fle , a i l ,  m u sca d e , 

s e l ,  p o iv r e , c o u v r e z  la  c a s se ro le  e t  r e t ir e z -  

l a  su r  fe u  d o u x . L a is s e z  c u ir e  d o u ce m e n t 

p e n d a n t 30  à  40  m in u te s , e n  a y a n t  so in  de

re m u e r  d e  te m p s  e n  tem p s le s  tom ates 

p o u r  q u ’ e lle s  n ’a tta c h e n t  p a s .

A u  b o u t  d e  c e  te m p s, e lle s  d o iv e n t ê tre  

à  p o in t co m m e  c u is s o n . A v e c  l a  c u il lè r e , 

é c ra se z - le s  b ie n  d a n s la  c a s se ro le  p o u r 

v o u s  re n d re  co m p te  d e  la  c o n sis ta n c e  d e  la  

sa u c e  q u i d o it  ê tr e  a sse z  l ié e . S i ,  d ’ ap rès 

la  q u a lité  d e s  to m a te s  e m p lo y é e s , e lle  é ta it 

tro p  l iq u id e , i l  fa u d ra it , a v a n t  d e  l a  p a sse r , 

la  fa ir e  r é d u ir e  à  d é c o u v e r t  p e n d a n t q u e l­

q u e s  m in u te s  s e u le m e n t. E n  c e  c a s , a c t iv e z  

le  fe u  e t  to u rn e z  a v e c  la  c u il lè r e  d e  b o is , 

c a r  la  to m ate  a tta c h e  fa c ile m e n t.

V e r s e z  a lo rs  le s  to m a te s  a v e c  le u r  a ss a i­

so n n em en t d a n s u n e  p a sso ire  f in e  p o sé e  s u r 

u n  g r a n d  b o l e t, a v e c  l e  c h a m p ig n o n  de 

b o is , a p p u y e z  p o u r  f a ir e  b ie n  p a s s e r  ce tte  

p u ré e  lé g è r e , d e  fa ç o n  q u ’i l  n e  re s te  d a n s  

la  p a s s o ire  q u e  le s  p e a u x  to u te s  sè c h e s  e t  

le s  g r a in e s , a v e c  le  b o u q u e t g a r n i .  S i  

l ’o n  n e  v e u t  a v o ir  q u e  le  « s o u p ço n  »  d e  

l ’a il ,  i l  fa u t  e n le v e r  la  g o u sse  a v a n t  de 

p ile r . R a c le z  b ie n  le d e sso u s  d e  la  p a s s o ire . 

V o u s  a v e z  a lo rs  u n  b e a u  c o u lis , b ie n  o n c ­

tu e u x , e t  q u e  v o u s  p o u v e z  g a r d e r  d e  cô té  

ju s q u ’ a u  m o m e n t d e  s e r v ir .  G o û te z  to u ­

jo u r s  p o u r  le  se l.

Pour servir
V o s  h a r ic o ts  é ta n t  c u its  à  p o in t , c e  d o n t 

v o u s  v o u s  a ssu re z  lo r s q u ’ e n  le s  p re ss a n t 

e n tre  le s  d o ig ts  ils  s’é c r a s e n t  s a n s  ré s is ­

ta n c e , é g o u tte z - le s  co m p lè te m e n t d an s 

u n e  p a sso ire . L e  p e u  d ’ e a u  q u i r e s te  p e u t  

ê tre  u t il is é  trè s  b ie n  p o u r  jo in d r e  à  un  

p o ta g e .

R e m e tte z - le s  d a n s la  ca s se ro le  e t  a jo u te z-  

y  le  c o u lis  d e  to m a te s. P o s e z  s u r  le  fe u  d e u x  

m in u te s  se u le m e n t, e n  sa u ta n t la  c a sse ro le , 

p o u r  to u t  m é la n g e r  e t  r é c h a u ffe r  e n se m b le . 

L a  to m ate  d o it b ie n  l ie r  e t  e n v e lo p p e r  le s  

h a r ic o ts , san s  f a ir e  s a u c e  lo n g u e  su rto u t.

V e r s e z  d a n s  lé g u m ie r  o u  s u r  u n  p la t  

ch a u ffé  e t  s e r v e z .
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Observations
S i le  p la t d eva it attendre tout préparé et 

qu’à rester au chaud la  tom ate d e v în t trop 
épaisse, i l  fau d ra it la  détendre avec une 
ou deux cu ille rées de l ’eau de cuisson des 
haricots.

L a  V i e i l l e  C a t h e r i n k .

^  ^  ^  ^  ^
D I S T I L L A T I O N

D E S  F R U I T S  A  N O Y A U X

B e a u c o u p  de p erson n es, n e  p ossédan t a u ­

c u n e  n o tio n  su r ia  d is tilla tio n , q u ’e lles  co n ­
s id è re n t co m m e  u n e  o p ératio n  trè s  co m p li­

qu ée, la isse n t p erd re  des fru its  d o n t elles 
p o u rra ie n t t ire r  p a rti e n  les  tran sfo rm an t en 

a lcoo l. D 'a u tre s , q u i o n t h é r ité  u n  a lam bic 

ou  q u i o n t  l 'h a b itu d e  d e  con fier leu rs p run es 
ou  leu rs cerises  à  un  b o u ille u r d e  c ru , ne 

sa v e n t co m m e n t tra ite r  les  fru its  a v a n t de 
les  liv re r  à la  d istilla tio n . E n  o u tre , elles 
ig n o re n t  les rè g le s  g é n éra les  à  o b server pour 

o b ten ir u n  b o n  ré su ltat.
U n  co u rs  c o m p le t de d istilla tio n  co n sti­

tu era it u n e  é tu d e  fo rt  lo n g u e , so rta n t de 

n o tre  cadre. M a is  n ou s cro y o n s ê tre  u tile s  à 
b eau co u p  d e  n os lec te u rs  en le u r  e xp liq u a n t 
de faço n  très d é ta illé e  la  m an ière  d o n t on  

d o it  s ’y  p re n d re  p o u r tra n sfo rm er u n  to n ­
n ea u  de p ru n es e n  a lco o l. L e s  in d icatio n s 

q u e  n ou s a llon s d o n n e r s’a p p liq u e n t d ’a il­

leu rs à  to u s les fru its  à  n o ya u x .

L E  s u c  D E S  F R U I T S

L e  ju s  d u  fru it  q u e  l ’on v ie n t  d e  cu e illir  
n e  co n tie n t pas d ’a lco o l; m ais il su ffit de 

la isser c e  ju s  ferm en ter p o u r q u 'il  e n  p ro ­

duise.
L e  su c des fru its  est, e n  effet, co n stitu é  

ch im iq u em e n t p a r d u  glu co se  ferm en tescib le  
su scep tib le  de se d é co m p o se r en a lcoo l de 
v in  e t  e n  a c id e  carbon ique.

L a  p re m iè re  ch o se  à  faire, quan d on ve u t 
extra ire  l'a lco o l des fru its  e st  d on c d e  les 
faire  fe rm e n te r .

L A  F E R M E N T A T I O N  

I l  im p o rte  d ’a b o rd  de c u e illir  les fru its 
très  m ûrs, ca r  p lu s ils  so n t m û rs, p lu s ils 
co n tie n n e n t d e  sucre.

I l  est b o n  d ’e n le v e r  les q ueues q u i d o n ­

n en t de l ’a m ertu m e.

O n  d é ch iq u e tte  e t  l'o n  écrase  les fru its 
afin  de m e ttre  en lib erté  le  ju s  q u 'ils  re n ­

ferm en t, e t  on les en tasse dans un e c u v e  ou 
d an s un  to n n ea u  q u ’il fau t a v o ir  soin de 

co n se rv er trè s  p ro p re , afin d ’é v ite r  des fer­

m en ta tio n s  seco n d aires q u i n u ira ie n t à la 
ferm en tatio n  Iprincipale e t à la  q u a lité  de 
1 e a u -d e-v ie  o b te n u e . O n  fera b ien , par co n sé­

q u e n t, p o u r e m p ê ch e r les corps é tran g e rs  de 

to m b er dans la  m asse, de c o u v r ir  le  to n ­
n eau , e n  la issa n t seu lem e n t un  tro u  au 

ce n tre  p o u r  l 'é ch a p p e m e n t du g a z  q u e p ro ­
d u it ia  ferm en tatio n .

E n  gén éra l, on fa it  a in si ferm en ter la 

p u lp e  e t  le  ju s  en sem ble. P u is , la  ferm en ta ­
tio n  a ch e v é e , on so u tire  ie  v in  d e  fru its  que 

l 'o n  d is tille  seu l. L e  m arc re sta n t, q u i don ne 
u n e  e au -d e-v ie  m o in s fine, e st  d is tillé  à p art.

M ais, au lieu  d 'o p érer a insi, on  p e u t to u t 
d 'a b o rd  p resser le s  fru its  e t  faire  ferm en ter 

sép a rém en t le  ju s  e t  la  p u lp e  q u e  l ’on d istille  

aussi sép arém en t. L ’e au -d e-v ie  a in si e x tra ite  
d u  j u s  e st  p lu s fin e, la  p eau des p ru n e s  c o n ­

te n a n t u n e  essence d e  m a u va is  g o û t  q u i se 
d isso u t d an s le  ju s  e n  p lu s o u  m oins g ra n d e  

q u a n tité  e t  passe e n su ite  d an s l'a lco o l.

L E S  N O Y A U X  

B e a u c o u p  de d istilla teu rs  p ré te n d e n t q u e 

p o u r o b te n ir  d e  bon  k irs ch , i l  est in d isp e n ­
sable d e  b rise r  les n o y a u x  des cerises a v a n t 

de les  in tr o d u ire  dans la  m asse en fe r m e n ­
ta tio n . M a is  i l  sem ble a u jo u rd ’h u i d ém o n tré  

q u e c e tte  p ré ca u tio n  est su p erflu e, e t  q u ’un  
m o û t d e  cerises ferm en té  a v e c  des n o y a u x  
e n tiers  d o n n e  u n  k irsch  p o sséd an t le  m êm e 

p arfu m  q u ’u n  m o û t fe rm e n té  a v e c  des 
n o y a u x  brisés.

E n  to u t  cas, s i les  n o y a u x  so n t em p lo y és  
brisés, i l  fau t a v o ir  so in  d e  n e  pas les  ré p a r­

t ir  dans la  m asse, m ais de les  je te r  e n  u n e  
seu le  p lace, car l 'h u ile  q u e  c o n tie n n e n t les  
am an des e n tra v e  la  ferm en tatio n .
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Po u r les prunes, doit-on aussi em ployer 
les noyaux ? C ela dépend du but auquel on 
tend ; l ’eau-de-vie sera m oins fine si on 
u tilise  les noyaux, m ais, par contre, elle 
aura plus de goût.

D U R É K  D K  L A  F E R M E N T A T I O N

A u  bout de quinze jou rs environ pour les 
cerises et les merises, et d’un m ois à six se­
m aines pour les prunes, la  ferm entation est 
term inée, c ’est-à-dire que tou t le  sucre des 
fru its est transform é en alcool. O n  reçonnaît 
que ce po int est a tte in t quand le  bouillon­
nem ent qui ex istait dans la  masse a cessé, 
c ’est-à-dire quand il  ne se dégage plus de 
bulles et que la masse devient tranquille .

S i l ’on d istille  avant que la  ferm entation 
so it term inée, on perd l ’alcool qu’aurait p ro ­
d u it le sucre qui n ’est pas encore trans­
form é ; m ais cela ne change rien  à la qualité 
de l'eau-de-vie obtenue.

D 'au tre  part, quand la  ferm entation est 
term inée, on peut, sans inconvénient,laisser 
attendre le  m oût plusieurs m ois, que le  ju s 
soit à part ou qu’il  so it m êlé à la pulpe. 
M ais il est essentiel, alors, de boucher her­
m étiquem ent dès que la  ferm entation est 
achevée. O n clô t les vases avec de larges 
bouchons en liège entourés de linge qu’on 
recouvre de c ire  à cacheter ou de suif. 
Nous ne parlons pas du bouchage hyd rau ­
lique, plus parfa it, m ais qui serait trop 
com pliqué.

S i le  m oût restait en contact avec l’a ir, il 
deviendrait acide, l ’alcool se transform ant 
en acide acétique.

D I S T I L L A T I O N

L e  liquide soutiré se d istille  dans les 
mêmes alam bics et avec les mêmes précau­
tions que le  v in  de ra is in .

O n sait que la  d istilla tion  consiste à chauf­
fer un liqu ide pour en extraire l’alcool, le ­
quel se transform e en vapeur à une tem pé­
rature m oins élevée que l ’eau. Cette vapeur 
est amenée dans un réfrigérant où e lle  se 
condense et reform e de l ’alcool.

U n e  certaine quantité de vapeur d’eau est 
toujours entraînée avec ia  vapeur d'alcool

et va se condenser avec elle. Cette quantité 
varie  su ivant le  degré de chauffage et le 
systèm e d ’alam bic em ployé. A vec les vieux 
alam bics, on ob tien t d'abord de l'a lcoo l à 
30 ou 35 degrés qu’i l  faut d is tille r une se­
conde fois pour l ’am ener aux environs de 
50 degrés. L a  p lupart des alam bics m o­
dernes, au contraire, sont établis de m anière 
à donner « sans repasse », c’est-à-dire à la 
prem ière d istilla tion , de l’eau-de-vie  à 
50 degrés. L ’alam bic qu’on possède réglera 
le mode de procéder pour les fru its à 
noyaux qu’on voudra tra iter.

E n  tou t cas, lorsqu’on d istille  en deux 
opérations, il  vau t m ieux, si la  disposition 
de l ’alam bic le perm et, opérer la  seconde 
d istilla tion  en chauffant au bain-m arie. On 
obtient ainsi une eau-de-vie plus fine. 
Quelques am ateurs effectuent même la pre­
m ière d istilla tion  au bain-m arie, ce qui leur 
donne une eau-de-vie encore supérieure. 
M ais cette prem ière d istilla tion , agissant sur 
des produits très peu alcooliques, est d ’une 
lenteur désespérante et ne perm et pas de 
tire r la  to ta lité  de l’alcool contenu dans les 
fruits.

V o ic i la raison de ce phénom ène. Les 
produits soumis à la  d istilla tion  renferm ent 
des huiles essentielles ayant m auvais goût. 
Certaines de ces huiles d istillen t, c'est-à- 
dire se transform ent en vapeur à des tem ­
pératures supérieures à 100 degrés. E n  d is­
tilla n t au bain-m arie on évite  donc que ces 
huiles se m élangent à l ’alcool.

Q uant aux huiles qui donnent le parfum , 
elles su ivent les mêmes lois, su ivant leur 
degré de vo la tilité .

L e  même résu ltat est d’a illeu rs plus ou 
m oins com plètem ent obtenu avec les alam ­
bics perfectionnés m unis d’un rectificateur 
qui arrête au passage les vapeurs des huiles 
essentielles qui nu ira ien t au bon goût de 
l’eau-de-vie.

T e lles sont les considérations générales 
que nous ne saurions développer davantage 
sans nous liv re r à une appréciation techn i­
que des divers appareils construits par la 
maison E g ro t e t par plusieurs autres, et qui
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so n t re sp e ctiv e m en t é ta b lis  en v u e  d e  ré­
p ondre à  des e x ig en ces  spéciales.

K E N D E M E N T  E N  E A U - D E - V I E  

T e rm in o n s  p a r q uelques in d icatio n s su r le  
ren d em en t des fru its  e n  eau-d e-vie. T o u s  ne 

d o n n e n t p as la  m ê m e  q u a n tité  p ro p o rtio n ­
n elle  d 'a lco o l ; la  p ro p o rtio n  v a rie  su ivan t 
q u ’ils sont p lu s ou  m oins sucrés.

V o ic i  les q u a n tités  m o y en n es d ’eau -d e- 

v ie  à  55 d egrés  cen té sim a u x  q u i p e u v e n t 

ê tre  o b ten u es p a r .la  d is tilla tio n  d e  lo o  k ilo s 
d e  fru its  :

P ru n e s  o rd in a ire s. . . .  8 litres.
» de re in e-clau d e. . lo

» co u etsch es- . . .  lo
C erises d o u c e s .............. l o

*  a ig r e s .............  8
A jo u to n s  q u ’a u  m o y en  d ’ un  p e tit  a p p a ­

re il n o m m é  m u stim è tre , o n  p e u t, a v a n t la 

ferm en tatio n , co n n a ître  in sta n ta n é m e n t la 
rich esse  en su cre  d ’un  ju s  de fru its  e t  en 

d é d u ire  la  richesse a lco o liq u e  après ferm en ­
tatio n .

D e  façon gén éra le  on co m p te  m o itié  d ’a l­
co o l du p o id s du su cre.

C O N S E R V A T I O N  D E S  E A U X - D E - V I E  

D E  F R U I T S  A  N O Y A U X  

C es e a u x -d e -v ie  d em an d en t à v ie illir  pour 

d e v e n ir  p lu s fin es e t  p lu s m o elleu ses ; on  les 

co n serve  d an s des bo n b o n n es ou  des to u ries  
e n  v e rre  p o u r les  la isser in co lo res  ; p lacées 
dans des to n n e a u x , elles se co lo re ra ien t et 

p re n d raie n t un  g o û t p a rtic u lie r  d ésa v an ta ­
g e u x  ; seu ls les bois d e  frê n e  ou  de p êch er 
p o u rra ie n t à la  r ig u e u r  ê tr e  em ployés.

L e s  b o n b on n es so n t bouch ées a v e c  un  
tam p o n  de p a rch e m in  a u  m ilieu  d u q u el o n  

m én age q u elq u es tro u s p o u r  l ’é va p o ratio n  
le n te  de l ’eau-de-vie.

L e  s/iTvom'i^, e a u -d e -v ie  d e  p ru n es fa b ri­
q u é e  e n  B o s n ie  e t  e n  C ro a tie , a  p o u rta n t la  
te in te  ja u n e  d u  co g n a c, e t  e lle  est e x c e l­
len te.

Dutuyau.

P n i l H R P  n P U ^ I  lA  T A Z J S K A K  n i  B E A U T É  
r U U U n C  U r i I t L I A  H O O B I Q A N T , l» ,P g S V B o n o rt

O E I M O X l S
A p r e s  la  te m p é ra tu re  e x ce p tio n n e lle m e n t 

fro id e  d u  m o is d ’a o ù t, il est à e sp é rer que 

sep tem b re  nous offrira  u n e  co m p en satio n . 
I l  y  au ra  d o n c  e n co re  de b e au x  jo u rs  p o u r 

le  lin o n  e t  la  m o u sselin e, d ’a u ta n t p lu s q u e 
les  d ern iers  m a u va is  tem p s, e n  faisan t a b a n ­

d o n n er les  to ile t te s  lé g è re s , a u ro n t p ro lo n g é  

la  d u rée  d e  le u r  fra îch e u r. P o in t  n e  sera 
b eso in  d e  ch e rch e r d e  s itô t d ’a u tre s  p arures 

e n  v u e  des d în ers  e t  des réu n io n s de c a m ­

p a g n e  q u e ra m è n e  la  saison  d e  la  ch asse, 

m ais seu lem e n t, co m m e  nous le  d isio n s, 
q u e lq u es  d iv ersio n s p o rta n t su r les  d éta ils .

L e s  en co lu res , sous ce ra p p o rt, se p rê te n t  
à de n om breuses fan taisies, e t  l ’on  p e u t, • 

c e tte  a n n ée , s u iv re  e x a c te m e n t la  m ode to u t 
en o b serva n t des g o û ts  p erso n n els. C ’est 
ain si q u 'il  n ’est p lus d e  rè g le  ab so lu e  q u a n t 

à  la  fo rm e  e t  à la  g a r n itu r e . E n  dehors de 
l ’e n co lu re  ca rrée , d é g a g e a n t la  n aissan ce du 

co u , to u te s  s o n t trè s  m o n ta n te s , a v e c  e x a ­
g é ra tio n , m ê m e  : c ’est la  seu le  l ig n e  g é n é ­
rale.

L e s  un es, étoffées e t  g a rn ie s  p a r d erriè re , 

ré servé es  p lu tô t  à  l ’a cco m p a g n e m en t des 
coiffures à  n u q u e  d é co u v e rte , les c h e v e u x  
re levés à  ra cin es d ro ite s  é ta n t rassem blés en 

un  c h ig n o n  trè s  h a u t  p e rch é . L e s  au tres, 

affectan t la  fo rm e d ’u n  co l m o n ta n t, ten d u  et 
p lat a in si q u e  p o u r  u n  u n ifo rm e , e t  ferm é 

d e v a n t sous u n  n œ u d  de ru b a n , un  ja b o t, etc. 
C ’est le  ty p e  le  p lu s ré ce n t, c e lu i q u e , dans 
le s  a te lie rs , o n  p rép are  p o u r les  m o d èles 

d ’a u to m n e . C es cols, d é jà  trè s  h a u ts , so n t 

en co re  su ré lev és  p ar la  g a rn itu re  in té rie u re  
d e  d e n te lle  o u  d e  m o u sselin e  qui, d u  dessous 

du m e n to n , s’ép a n o u it g ra d u e lle m e n t ju s ­
q u ’à u n  ce n tim è tre , ou  g u è r e  m oin s, au- 

desso u s d u  lo b e  de l ’o re ille . C e tte  g a rn itu re  

in té r ie u re  est d e v e n u e  in d isp en sable, e t  c ’est 
u n  re to u r vers  la  lin g e r ie  q u ’o n  a ta n t  dé­
la issée  ces d ern ières an n ées. P a r  co n sé ­
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q u e n t, p lu s d ’étoffes épaisses ou  som bres à 
m êm e la  p ea u , a in si q u 'o n  a v a it  p ris  l ’h a b i­

tu d e  de les  p o rte r  ; p lu s d e  co lliers  de v e ­

lo u rs o u  d e  ru b a n , m ê m e  trè s  cla irs, s’ ils ne 
so n t su rm o n tés d ’u n  fro u -fro u  de c o lle r e tte , 

d e n te lle , tu lle , m o u sselin e  de so ie, d ’un  

b lan c la ite u x  ou  ro u x , se lo n  le  t is su .

V o ic i, p a r  e x e m p le , u n e  p e tite  b lo u se  
sans m a n ch es, p o u r u n  in té r ie u r  de v e ste . 

D e v a n ts  e n  ve lo u rs  so u p le, co u le u r a m é ­

th y s te , fro n cés lé g è re m e n t e t  ferm és sous u n  
la rg e  p li p iq u é  d e  q u a tre  p e tits  b o u to n s 

a n cie n s  e n  ca illo u x  d u  R h '.n , m on tés à 
jo u r . C o l d ro it, serré  e t  très  h a u t, ra b a tta n t 

to u t a u to u r e n  u n  é tro it  re ve rs , sur u n e  

h a u te  c ra v a te  e n  satin  n o ir . S o u s  le  m e n to n , 
p e tit  n œ u d  d e  satin  n oir, ch iffo n n é  d’ u n  peu 

d e  d e n te lle  rou sse, h a u te  d 'u n e  d o u zain e  de 
c e n tim è tre s . In té r ie u r  d ’e n co lu re  en p lis- 

soté de d e n te lle  rou sse d ép assan t d ’u n  dem i- 
c e n tim è tre  sous le  m e n to n , e t  se d é co u ­
v r a n t  g ra d u e lle m e n t ju s q u ’à  4 ce n tim è tres  

p a r  d erriè re .
A u t r e  m o d è le  ; b lo u se  e n  taffetas ivo ire , 

re c o u v e r te  d e v a n t de m ou sselin e  e n  soie 
b la n ch e , plissée e n  surplis, e t  se re tro u ssa n t 

d erriè re . C o l très  m o n ta n t, e n  sa tin iv o ire , 

ra b a ttu  su r to u te  la  h a u te u r  de p o ig n e t  

d ’e n co lu re , a v e c  n œ u d  ré g u le  à  p an s très  
la rg e s , d escen d an t ju s q u 'à  la  c e in tu re . P a s  
d e  ru c h e  n i de g a rn itu r e  in té rie u re  à l ’e n ­

co lu re , ce  c o l d e  satin  b la n c  suffisant par 

lu i-m ê m e  à  fo rm e r l ’a ir  l in g e r ie .
P o u r  les  co rsages d e  la in e  g e n re  ta ille u r  

les  b lo u ses sans faço n  e n  ta ffeta s  ou  en fo u ­

la rd . on fa it  co m m e  très récen te  n o u veau té , 
d e h a u te s  cra v a te s  s’e n ro u la n t d e u x  fois a u ­

to u r  d u  co u  d an s u n  to u t p e tit  col rab attu , 
e n  to ile  b la n ch e . L e  to u t  s 'a d a p te  p a r un in ­
g é n ie u x  sy stè m e  de b o u to n n ières , su r le  poi • 

g n e t  d ’e n co lu re  d e  la  b lo u se . C ’est p ratiq u e  

e t d ’u n  g e n til a sp ect n e t  et so ign é.

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

P .- S .  —  P o u r  m a in te n ir  la  fe rm e té  des 
h a u ts  co ls  m o n ta n ts , la  F ib re-C h a m o is  
d o n n e  des ré s u lta ts  trè s  satis fa isa n ts . E lle  
est b ie n  p lu s s o u p le  e t  fa c ile  à  a ju ste r  q u e  
le s  lo u rd es  to ile s  de b o u g ra n  q u ’o n  e m ­

p lo y a it  ces d e rn ières  an n ées. S e u le m e n t i l  
fau t a v o ir  soin d 'a sso rtir  le  n u m é ro  de la  
F ib r e  à l ’e m p lo i q u ’on  en v e u t  fa ire , et 
jre n d re  p o u r  les co ls  d u  n u m é ro  30, q u i est 
e  p lu s fe rm e , ou  to u t a u  m o in s d u  20.

f f f t t t t t n t t t t m t t t i
N O S  E N V O I S

N o u s in sisto n s de n o u ve au  au p rès d e  nos 
a b o n n és,u san t de n o tre  se rv ice  d 'e x p é d itio n s  
d e  co m estib les, p o u r  q u ’ils  v e u ille n t  b ien  
nous adresser leu rs d em an des d e  te lle  m a ­
n ière  q u ’e lles  n ou s p a rv ie n n e n t la  v e ille  du 
jo u r  d e  l 'e n v o i. L e  d e stin a ta ire  y  tro u v e  
to u t  a v a n ta g e  e t, sau f cas pressés, n ou s r e ­
co m m an d on s v iv e m e n t  d 'a v o ir  égard  à  cette  
o b serva tio n .

P o u r  le  su rp lu s, s'en référer a u x  c o n d i­
tio n s  g é n éra le s  in d iq u ées  p lus h a u t a u x  pages 
d ’a n n o n ces.

D E M A N D E S  D ’ E M P L O I S

Ménage : m aître d 'hôtel, 3 $ ans ; fem m e de 
cham bre, 3<i ans ; désireraien t place ensem ble 

ou sép arém ent. T rè s  bonnes référen ces. R eco m ­
m andés par anciens m aîtres, E .  F . ,  au  journal.

Bon n e cuisin ière , 38 an s, excellen tes références, 
dem ande p lace  dans maison com p tan t p lu ­

sieurs dom estiques. F in ira it saison à  la  cam pagne. 
E c rire  au jou rn al aux in itia les. A  M.

C O U R R I E R
M m e  A .  P . ,  B e l le v u e .  —  C on fitu re  de p ê­

ches : prendre des pêches de v ig n e , les couper en 
deu x, en lever le s  no_vaux ; faites m acérer avec 
375 gram m es de su cre  par livre  de fru it. M ette z  
au  feu e t  quand les pêches so n t cu ites, retirez-les 
p ou r faire rédu ire le  sirop à  32 degrés.

*
M ic a ë la .  —  C e tte  re cette  est m arquée pour 

paraître prochainem ent.
*

M , d e  C . —  A u  lieu  du pot-au-feu proprem ent 
d it, v o u s p ou rriez faire faire du  bouillon  ainsi 
qu’on prépare le  ju s  en ajoutant p lu s d e a u . 
P ren d re  u ne liv re  de déchets m aigres de bœuf, 
les faire colorer dans u ne casserole a vec  un peu 
de graisse, m ouiller d'un litre  1/4 d e a u , saler e t 
garn ir de légum es com m e le  p ot au-feu ; la isser 
m ijoter de m êm e pendant 4 heures, d éera isser 
so ign eusem en t.

V .  P ., G lu c k .  —  C es deu x recettes ayan t été  
p u bliées, nous n e pouvons les résum er ic i.

f>• '
'•Il
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Le Vin Désiies
Si ia  névrose n ’est plus héréditaire, on adm et ce­

pendant une diathèse nerveuse, c 'est-i-d ire  une pré­
disposition m orbide à l'éciosion de la  m aladie. Chez 
un prédisposé, sous l'influence d’une émotion, d’une 
opération, d ’un choc, d’un accident, surtout de la 
chlorose e t de l'aném ie, on verra éclater les phéno­
mènes nerveux les plus graves e t les plusintenses.

O n  a  proposé les ferrugineux, qui sont d ’un m aigre 
secours dans les accidents du systèm e nerveux, parce 
que l ’estomac participe à «elle névrose, est irritable,

sujet aux vomissem ents et, en vertu de cette sensibi­
lité, ne supporte pas le  fer,

O n donne aujourd’h u i comme reconstituant dans 
les névroses le  Vat D /siles , parce qu’il contiènt de 
l'iode, dn phosphate de chaux, de la  kola et de la  coca.

D ' S a n d r e a ü  
L e  véritable Vtn D isiU s, celui qui, par son go û t ex­

quis et ses qu alités reconstituantes, a m érité la  faveur 
d u  public et du corps médical tout entier, a son siège 
rue d u  Louvre, 5 bis P o u r  éviter les contrefaçons, on 
est prié d’ exiger sur l ’étiquette, an-dessous du titre 
V in  DÉSILes, la  m ention ; Formule du Z r  A . - C . ,  
ex-mèdecin de la  m arine.

A D J U D IC A T IO N S

l l k l O N  même sur une enchère, chambre des no- /■ l/J  taires de P aris, le mardi 29 septembre 1896, de la

terri; d.EiisT.»;irÆ'rMii>i.....
1 C h â tea u x , M o u lin . Chute d’eau de 90 C h ev au x- 
S c ie r le . 14 D o m a in e s . 3 1 7  h e ct. P è c h e , C h a sse . 
M,àp.55O|OO0fS'ad'à M'DELOKME,not.i Paris,11,r.Auber

^  L I N G E  O U V R A G É  ^  I
Ckcaisi it tiMe, Htppei, Dripi, Tsin. S u ra , l i ie k i in ,  Ctli, etc. S 

U till» tt(O Q  d e  to u t e n c k a  IJ o fe . -
S T U R E L .  8 6 .  aven u e W a ç ra m , P a r is  :

I L 'L E  M E R V E I L L E U X  CORICIDE
iRoadell^Emplâtre) Déposé 

M .g r a t i i i  IMI absiné e.eis(i de II b iideds jea ru  
Prix : I» b o ite , 1 fr .  25 ; 1» 1 /2  b o ite , 0  f r . 75 . 
Pb>* CBXRURD.IS, b lv . B onne-H onveU e, Parle

a F A R I N E  V I A L
a u t o d i g e s t l v e  ( à  base de M alt) 

est la  seule qui se  digère d'elie-m éme. Recoin-1 
mandée pour les enfants etlea estomacs délicats 
 ̂comme l ’alim ent le  plus agréable e t le  pl 

fortifiant. P h '’ V IA L ,i.r.îeo r4ilioe,P»ris

COMPAGNIE DES MOTEURS NIEL
Société anonyme au  c a ÿ i f a ^  de 7 0 0 , 0 0 0  fra n cs

S 2 ,  r - u e  I _ i a . f a , y e - t t e ,  2 2  
P A R I S

MOTEÜRS
A GAZ 
A E S S E N C E  
A P É T R O L E

P O U R

ÉCLAIRAGE ELECTHIBRE, ELEÏATIOII D’EAR, ETC
Nombreuses applications dans les châteaux, 

maisons de campagne, exploitations agricoles, etc., etc.

BSNSEXGNEUXEMTS d>. d e v is  CODZPEETS fournis gratuitement

PIANOS A. BORD 14 Ms, 1)'* Poissonnière

M ÉD A ILLES D’OR AUX GRANDES EXPO SITIO NS -  D IPLO M E D’HONNEUR, BORDEAUX 1895
VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

F A C I L I T E S  D E  P A I E M E N T .  —  E N V O I  F R A N C O  D U  C A T A L O G U E

Lé GéTM :^A. D E S 5 0 1 S . F â j j f t .  —  iM » . r a t H L i g  s c i L i u u i .  a v i  i a i m t - b o m o m i .
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