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SUPREME D'ECREYIiSSES

lien qu’elle nous ait été communi-
quée par un de nos plus distin-
guéschimistes, larecette ci-apres
est du domaine de la cuisine pratique ;
comparée a d'autres préparations du méme
ordrt!, elle est méme simple et d'exécution
facile. Elle fournit un plat délicat et pou-
vant étre, avec avantage, présenté dans un
diner de cérémonie ; d’'autant plus qu’elle
ne comporte pas l'excessif assaisonnement
caractérisant souvent les préparations d’é-
crevisses. C'est une recette d’excellente
cuisine alsacienne, fournie par un savant
doublé d'un fin gourmet.

Proportions

Pour 7 ou H personnes
30 écrevisses moyennes ;
100 grammes beurre fin ;
5 grammes farine ;
1 demi litre de trés bon lait ;
1 demi-décilitre créme double ;
5 décilitres de bouillon ;
1 demi décilitre bon vin blanc ;
4(Bufs entiers ;
2 jaunes d’'eeufs ;
Un bouquet garni ;
Oignon ;
2 clous de girofle.
Pour la cuisson des écrevisses
1 décilitre de vin blanc ;
1 demi décilitre de cognac ;
40 grammes oignon coupé en rouelles ;
grammes de persil ;
2 cuillerées a café de sel ;

1 feuille laurier :

1" Spantre 1856

1 brin de tbym ;

2 fortes pincées poivre moulu.
lies écrevisses

Choisissez de bonnes écrevisses bien vi-

vantes ; lavez-les

parfaitement a I’eau
fraiche. Enlevez tout le boyau ameren ti-
rant la nageoire du milieu, a I’extrém ité de
la queue. Mettez-les dans une casserole
avec les ingrédients dans la proportion ci-
dessus, soit :

vin blanc, cognac, oignon,

persil, laurier, thym, sel, poivre, (‘ouvrez
la casserole, et posez-lasur un feu trés vif:
Ha 10 minutes de cuisson suffisent selon
que le feu est plus ou moins ardent, et la
casserole plus ou moins remplie. Pendant
ce temps, sautez la casserole, sans la dé-
couvrir, deux ou trois fois. Les écrevisses
belle

laissez-les refroidir un peu

étant toutes uniformément d’une
teinte rouge,
dans la casserole couverte, pendant envi-
ron une demi-heure.

Enlevez alors les queues, que vous ré-
servez, et pilez tout le reste, c'est-a-dite
les coffres, dans un mortier. Cette opéra-
tion est trés aisée, et méme rapide. |l faut
bien entendu, piler les écrevisses une a
une , quelques coups de pilon suffisentpour
les écraser parfaitement, coquilles, pattes
etintérieurs, d’autant que les coquilUs en-
core chaudes sont tres friables. Il vaut
mieux ne pas éplucher tout de .mite les
queues qui se conservent mieux sous leurs
écailles.

Tous les débris étant pilés assez fin,m et-
tez-les dans une casserole avec les trois
quarts du beurre indiqué, soit75 grammes.

Posez sur feu trés

doux, couvrez la



258

casserole, et laissez seulement mijoter pen-
dant ttn quart d'heure., afin que le beurre
s'imprégne bieu d'écrevisse.

Pendant ce temps, faites bouillir le lait,
et lorsque les écrevisses ont mijoté suffi-

samment, versez-le dans leur casserole.
Laissez reprendre I'ébullition, et, au bout

de trois ou quatre minutes, retirez du feu.
Pour passer

Posez le tamis au-dessus

métallique
d'une petite terrine, de fagcon qu’il soit ab-
solument d’aplomb et solide; le mieux est
que la terrine s’emboite complétement sous

le tamis, afin que rien ne bascule.

Avec un champignon de bois, passez les
débris d’écrevisses, par petites quantités a
la fois, en frottant fortement le champi-
gnon contre le tamis. Il ne faut pas se dis-
simuler que ceci est la partie la plus lon-
gue, et par conséquent la plus minutieuse
de toute l'entreprise. Il est indispensable
qu'elle soit faite consciencieusement, car
la purée légére qui en résulte esttoutce qui
donne de la saveur au plat méme. De
temps en temps, soulevez le tamis, et avec
une cuillére, raclez ce qui, a I'intérieur, y
reste attaché, afin de faciliter le passage
de nouvelle purée. Ne craignez point de
repasser le champignon sur les débris déja
pilés, enfin faites au mieux pour en retirer
le plus possible, en y apportant autant de
temps et de patience qu’il faut. Ce qui
reste a faire ensuite n’est plus rien. Quand
tout est passé, laissez reposerun peu. Vous
avez alors la terrine couverte d’une nappe
d’'un superbe rouge, produite par le beurre
qui a pris toute la teinte des écrevisses.
Ecrémez soigneusement, en la recueillant
dansune petite tasse, toute cette couche co-
lorée. Tant qu'il surnage du rouge sur
le lait, vous pouvez le mettre dans la tasse.
C'est ce qui vous servira a donner a la

sauce sa coloration typique.
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Quand tout le beurre rouge est enlevé,

préparez la créme.
Xacreme

Battez dans un bol les 4 cufs entiers,
assaisonnés de sel, poivre et un peu de
muscade, jusqu'a ce qu'ils soient légers et
mousseux. Melez-les peu a peu au lait d’é-
crevisses, passé dans la terrine. Quand tout
est mélangé, goltez pour vous assurer que
I'ensemble est suffisamment assaisonné. 11
ne faut cependantpas d’exceés dans l’'assai-
Eonnement afin de ne pas dissimuler le
golt tres fia de I'écrevisse.

Prenez un moule a charlotte ou gateau
de riz, mesurant environ pour les quanti-
tés ci-dessus, 15 centimétres de diameétre
sur 8 a gde hauteur. C’est une dimension
courante, un peu plus grande qu’il ne faut
pour contenir la quantité présente, mais
comme la créeme se démoule trés aisément,
il n'y a pas d’inconvénients.

Beurrez soigneusement le moule avec
gros comme une noisette de beurre que
vous étalez avec le doigt. Versez-y la
créme et mettez ensuite le moule dans une
casserole plus grande, ou vous versez de
I’eau chaude en quantité suffisante pour
qu’elle monte Jusqu’a hauteur de la créme.
Posez le tout sur le feu et, des que l'eau
de la casserole commence [& frémir, met-

tez le tout au four doux, en veillant a

ce que l'eau se maintienne seulement
frémissante., mais surtout sans houillir. On
arréte I'ébullition en ajoutant a l'eau une
ou deux cuillerées d’eau froide, et l'on re-
nouvelle de temps en temps cette addition,
si I'eau chauffe trop vite.

A défaut de four, il

de poser la casserole contenant le moule

est tout aussi bien

sur un feu trés doux et de recouvrir le
tout d'un couvercle ou du four de campa-
gne garni de cendres chaudes. Pour les
gquantités de creme actuelles, il faut comp-

ter de 30 a 40 minutes de cuisson.
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Lorsque la creme est bien prise au cen-
tre, ce dont on s’assure en la tatant douce-
ment, et ([u’elle atoute la consistance d’une
créme renversée, retirez la casserole du
four ou du feu, mais laissez le moule dans
la casserole pour que la creme se tienne
chaude jusqu’au moment de servir ; elle
peut ainsi attendre pres d'une heure sans
inconvénient.

Pendant que cuit la créme au bain-
m arie,

préparez la sauce qui peut égale-

ment étre préparée assez a l’avance.
lia sauce

Prenez une petite casserole. Mettez-y le
reste du beurre, soit 25 grammes, avec 25
grammes de farine. Posez sur feu doux,
faites fondre et mélangez en tournant avec
la cuillere de bois. Laissez cuire douce-
ment pendant cing ou six minutes sans
prendre couleur, & peine une teinte paille
claire. Ajoutez ensuite, petit a petit en
tournant vivement pour éviter les gru-

meaux, le bouillon, froid ou tiéde, le vin
blanc; puis ajoutez I’'oignon épluche et en-
tier piqué des clous de girofle, le bouquet
garni, sel et poivre. Posez sur un feu plus
actif et tournez avec la cuillere jusqu’au

premier bouillon. Retirez alors

la casse-
role sans la couvrir, sur le coin du feu, de
facon quele liquide ne bouille qu’en un
seul point et trées doucement. Vous voyez
alors peu a peu l’écume et une espeéece de
taie grasse couvrir le reste de la surface.
Enlevez avec précaution tout cela, en vous
servant d’une cuillere de métal, au fur et
a mesure que ces impuretés se forment.

Uite demi-heure suffit pour la cuisson et

I'épuration ou dépouillement de

Xaliaisoo

la sauce.

Enlevez l'oignon et le bouquet garni;
dans un bol, délayez les jaunes d'ce uf avec
la creme. Versez-y, une a une, deux ou

trois cuillerées de sauce en tournant eten

mélangeant bien. le tout dans la

Reversez
casserole a sauce ; posez sur feu doux et
faites chauffer sans cesser de tourner avec
la cuillere de bois, jusqu’a ce que la sauce
épaississe davantage. Il faut un échauffe-
ment progressif pour que I’'ceuf ne soit pas
saisi brusquement, ce qui le ferait grume-
ler. Avec cette précaution, la sauce peut
étre chauffée peu a peu jusqu’a I’ébullition.
Ajoutez alors le beurre rouge prélevé au
début sur le lait. Tournez pour bien mé-
langer, mais ne laissez pas chauffer trop
fortement pour que ce beurre ne fasse pas
huile.

Tenez la sauce au chaud, soit au bain-
marie, soit en un endroit du fourneau ou
elle ne chauffe pas trop, si vous devez at-
tendre pour servir.

Zia g-arnlture

Vous avez, d’autre part, épluché les

queues d’écrevisses. dans un

Mettez-les
bol et versez dessus deux ou trois cuille-
rées seulement de sauce chaude ; puis
mettez le bol au chaud pourbien réchauffer
les queues d’écrevisses. Vous ne les ajou-
terez que juste au moment de servir; sans
cela, étant si récemment cuites, elles ren-
dent encore de I'humidité qui détend tro[>

la sauce quand on les y laisse mijoter.
Povr servir

Démoulez la creme sur un plat chauffé ;
entourez-la des queues d’écrevisses etver-
sez sur le toutla sauce, qui doit étre d’une
jolie teinte rosée.

La vieille Cathebike

Préservez vos lainages et parfumez votre
lingeaveclaLavande ambrée dEBOUI'bOH,
chez Henry, 5, faubourg St-Honoré, Paris.
Une boite de 125 gr. 1 fr. 25 ; 250 gr. 2 fr. ;
500 gr. 3fr. 50. Envoi franco aux lectrices

du Pot-au-Feu.
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MADELEIHES_DE COMMERCY

Cours de M. A. Colombié

Compte rendu fécial du « pot-au-reij »

Mesdames,

Il est assez difficile de trouver de bonnes
madeleines cbez les patissiers. Tantot,
c’est une pate économique trés séche ; tan-
tét, au contraire, c’est une pate de génoise
riche et fondante, mais ne présentant
point la consistance un peu croquante qui
caractérise la véritable madeleine de
Commercy.

Voici, parmi les nombreuses formules
que j'ai expérimentées, celle qui m’a paru

la meilleure.

Proportions

125 grammes de famine de gruau ;

150 grammes de sucre semoule ;

125 grammes beurre tin ;

2 beaux ceufs ou 3 petits ;

Le quart, environ, du zeste d’un citron
de moyenne grosseur ;

Un peu de vanille.

Ces quantités fournissent une quinzaine
de madeleines de la taille courante.

Sucre et farine

Le sucre cristallisé, dont on peut se ser-
vir pour beaucoup de pates, ne doit pas
étre employé pour les madeleines. En rai-

son de la rapidité avec laquelle on triture
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la pate, il n’aurait pas le temps de fondre.
Je prends donc le sucre en poudre ordi-
naire, semblable a du sable, appelé sucre
semoule pour le distinguer du sucre glace,
lequel est fin comme de la farine.

faut de

gruau de toute premiere qualité.

D'autre part, il la farine de-

Je commence par passer ensemble, a
travers un tamis trés fin et en les mélant
bien, le sucre et la farine que je recueille
dans la bassine ou la terrine ou je monterai
la pate.

Puis je fais chauffer bassine ou terrine
dans le four ou sur le fourneau pendant
quelques minutes, en remuant de temps a
autre le mélange. Si j’emploie une terrine,
il est préférable de la mettre dans le four.
Sur le fourneau, la terre chaufferaittrop et
pourrait communiquer son godta la pate.
Le tout doit étre chauffé jusqu’a ce que la
farine commence presque a blondir. Mais
il ne faut pas que le sucre fonde.

Pour ajouter les ceufs

Le mélange du sucre et de la farine
étant chaud, je retire du feu et j’ajoute :
un ceuf si j’emploie deux gros ceufs; et
deux ceufs si j’en emploie trois petits.

Je méle le tout, non pas avec un fouet,
mais avec une spatule ou une cuillere de
bois. 11 faut tourner vigoureusement pea-
dant environ dix minutes, jusqu’a ce que
le sucre soit bien fondu et que I’on obtienne
une pate lisse et crémeuse.

Je laisse alors reposer pendant au moins
dix minutes et, si possible, pendant une
heure ou deux, dans un endroit chaud. Il
suffit de laisser la bassine dans la cuisine,
pas trop loin du fourueau.

Au bout de ce temps, j’ajoute le zeste
de citron rapé, un peu de vanille pilée et
le grosceufou les deux petits ceufs restant.
Je travaille encore pendant cing ou six
minutes; puis j’ajoute le beurre que j’ai

dd préparer uu instantauparavant.



L E POT-AU-FEU 261

lie beurre

Le beurre doit étre cuit @ la NOIsette.
Pour cela, je le fais foudre dans une
petite casserole a fou excessivement doux.
A partir de I'instant ou il est fondu, il ne
faut plus cesser de le surveiller, .le le
laisse bouillir {riS dOUCQment, jusqu’au
moment ou les bulles, qui se forment a la
surface en bouillonnant prennentune teinte
café au lait. On voit alors dans le beurre
un léger dépdt blond comme quand on fait
du beurre noir. Il faut aussitdt retirer la
casserole du feu. Si le beurre estpur, il
prend ainsi un léger goQt trés fin dit
« goltde noisette ».

Je laisse alorsle beurre refroidir pendant
Sou 4 minutes, etje l'ajoute a la pate.

Si j’ajoutais le beurre trop cliaud, la
pate ne monterait pas a la cuisson.

Les meélauges étant ainsi terminés, je
laisse de nouveau

reposer la pate, mais

cette fois, au frais, - dans la cave de pré-
férence — pendantenviron une heure.
Moulage et cuisson

Les petits moules spéciaux en fer étamé
que I’'on emploie pour les madeleines doi-
vent étre beurrés trés légérementa |’aide
d'un pinceau trempé dansdu beurre fondu.

La pate ayant suffisamment reposé, je
range les moules sur une plaque de tdle et
je les remplis avec une cuiller, de facon
que la pate n’arrive pas tout a fait jusqu’au
bord.

Je fais cuire a four chaud.

La pate doit gonfler et la cuisson doit
étre terminée en 20 minutes.

On démoule les gateaux, une minute
aprés leur sortie du four, en les renversant
sur la main et on les pose sur le moule a
I’envers.

Placées dans un endroit sec, les made-
leines peuvent étre conservées une huitaine
de jours sans qu’elles perdent de leur qua-
lité.

Mazarjn.

Cotelettes a la Franc-Bourgeoise

0l vieux plat de ménage qui sera
fort apprécié des amateurs de
cuisine a l’oignon, les chassenrs,

entre autres, généralement pourvus d’un
estomac robuste. En outre,

cette recette

offre l'avantage de pouvoir conserver la
viande un peu plus longtemps, ce qui esta
considérer a la campagne en cette saison
ou les chaleurs ont des retours offensifs
fortpréjudiciables aux approvisionnements
de boucherie.

Les cotelettes sont extrémement faciles
apréparer, n'’exigent que peu de surveil-
lance, et pour tout ustensile qu’une seule

casserole.

Proportions

Pour 4 cotelettes :

6 cuillerées a café d’huile d’olive :

2 cuillerées a café d’oignon rapé ;

4 cuillerées de sel fin ;

4 cuillerées & soupe de panure fine ;

60 grammes de beurre ou gros comme
un bel cceuf;

4 décilitres, soit2 verres, de bouillon ;

La valeur d'une toute petite lentille d’ail
écrasé ;

Poivre moulu ;

1 petit oignon moyen pesant environ 30
grammes.
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1 heure 1/2 de cuis-
son et 24 heures de marinade.

Les cotelettes

Ayez de belles cOtelettes premiéres, a

Temps nécessaire

la noix bien charnue, et n’ayant qu’une
légére bordure de graisse.

Enduisez légérementd’huile un couperet
et battez fortement les cdtelettes pour les
aplatir le plus possible, afin qu’elles offrent
une plus grande surface a la marinade et

qu’elles restent plates a la cuisson.
La marinade

Prenez un gros oignon, épluchez-le et
fendez-le en deux, sur le travers. Avec un
bon petit couteau de cuisine, raclez-en
I'intérieur pourobtenir une sorte de purée
crue, jusqu’a ce que vous en ayez obtenu
la quantité voulue. Coupez une gousse
d’ail que vous raclez pareillement; il en
faut a peine du reste. Mélangez oignon et
ail rapés dans une assiette avec |’huile, le
selindigués et deux bonnes pincées de poi-
vre. Avec le dos d’une cuilléere de métal,
achevez d’écraser sur l’assiette les parcel-
les d’oignon qui pourraient rester entiéres ;
triturez bien le tout jusqu’a former un en-
semble bien uni comme une espéce de sauce
lige.

Enduisez alors chaque cotelette, sur ses
deux faces, de cette marinade. Etendez-la
bien partout, aussi bien sur le gras et prées
de I’'os. Posez a mesure les cotelettes sur
une assiette, en les empilant les unes sur
les autres. Mettez-les dans un endroit aéré
et pas chaud et laissez-les ainsi 24 heures
au moins. Pendant ce temps, vous arrose-
rez deux ou trois fois la cOtelette du dessus
avec le surplus d’huile qui a glissé peu a
peu au foud de I’assiette.

Pour paner
Avant de faire cuire les cotelettes il faut
les paner; c’est trés vite fait. Mettez dans

une assiette la mie de pain rassis finement

POT-AU-FEU

émiettée et passée a la passoire. Posez les
coOtelettes au fur & mesure, sans les essuyer,
sur la mie de pain, des deux cOtés, ie fa-
¢on ales recouvrir entierement d’une sorte
de crodte ; il faut qu’elles en absorbentle
plus possible,

cette enveloppe les proté-

geant beaucoup a la cuisson.

La cuisson

Prenez une casserole sauteuse, a bord
bas et a fond large. Mettez-y tout le beurre
a fondre ; il faut un feu assez soutenu.
Quand le beurre est bien chaud, mettez-y
les coOtelettes du cd6té maigre d’abord, et
les unes a coté des autres bien entendu. Le
beurre doit étre assez chaud pour que les
cOtelettes n’attachent pas au fond de la
casserole et se dorent assez rapidement. Il
faut cinqg ou six minutes environ pour que
le co6té des cotelettes en contact avec le feu
prenne la teinte voulue. Surveillez, car
cette panure se colore trés vire. Retournez
alors les coOtelettes pour leur faire prendre
couleur de l'autre co6té. Elles ne doivent
pas étre brunes, mais d’un beau doré.

Quand elles sont a point pour la colora-
tion, retirez la casserole du feu, et versez
tout doucement dans les intervalles laissés
entre les coOtelettes, le bouillon indiqué,
chaud ou tout au moins plus que tiede. Na-
turellement, le liquide délaie la panure,
aussi faut-il faire attention a ne pas en
verser sur les cotelettes, afin de ménager
leur surface pour les servir de ce coOté.
Vous ne les retournerez plus maintenant,
pourconserver leur crolte gratinée intacte.
Quant a la panure qui s’est mise en bouil-
lie au fond de la casserole, il faut la lais-
ser. Installez 1’oignon coupé en quartiers
au milieu des cotelettes, couvrez la casse-
role et posez-la sur un feu extrémement
doux, pour laisser mijoter seulement, avec
a peine un léger bouillottement pendant
1 heure 1/2. De temps en temps, arrosez

un peu le dessus des cOtelettes, mais avec
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précaution, pour ne pas entrainer la pa-
nure. Tournez aussi la casserole, pour que
chaque c6té chauffe successivement par-

tout.

Pour servir

Faites chauffer un plat; prenez avec
précaution, enles soulevant avec une four-
chette, les cotelettes que vous posez sur le
plat. Ealevez I’oignon sans I’effeuiller dans
la sauce. Inclinez la casserole pour enlever
qui
cuillere. Puis versez le jus, qui doit étre

toute la graisse, surnage, avec une
trés épaissi par la panure, autour des cote-

lettes et servez.

M“®Belin.
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Le Tapioca-Bouillon Boudierdont nous continue-
roDB les diverses recettes dans le prochain numéro
se trouve aux dépbts suivants ;

DEPOT CINTRAL :

BOUDIER, 54, rue de la Verrerie, Paris.
Et chez :

MM. Arnou, 37, rue de Paris (Passy).
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain.
Desbayes, 71, boulevard Voltmre.
Lecat, 99, boulevard Magenta.
Percheron St-Georges, 30, rue du Bac.
Singeot, 68 et yo. avenue de Nenilly (Neuilly)
Testot (B.), 13, rue de la Cbaussée-d’Antin.
Vautier (B.), 12, rue deSéze.

Pour la Province et f Etranger, s'adresser au Dépotcentrai

Envoi franco d'écbanlitlon et cecettes
contre 2 timbres de U fr. IS adressés an
népOt central. 84, me de la Verrerie, Paris.

VISTLLTLTE U0 PV L] ]i]i] Mi]

ai:NonvEX.I EM ents

Nos souscripteurs dont |'abonnement a
pris fin acec le présent mois en auront
trouvé I'avis sur leur bande.

Le 15 septembre courant, nous mettrons
en recouvrement par la poste, en joignant
cinquante centimes pour frais de per-
ception, le montant des réabonnements qui

ne nous aurontpas été envoyés directement.

SEPTEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

La tendance est plutét a la hausse, les deman-
des restent nombreuses et réguliéeres et les arri-
vages variables en quantité. Des majorations su-
bites se produisent dans les prix qui ne s'expli-
guent pas autrement- On a vu d'autre part, ces
derniers jours, un retard de deux heures dans
I'arrivée d'un train apportant la marée des cotes
de Bretagne, avoir, sur les premiéres ventes, un
effet de hausse considérable.

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

Le moyen saumon vaut de 5 fr. 50 a 6 fr. jo le
kil ; la grosse truite saumonée, de 5 fr. k 5 fr. jo,
et la petite 6 fr. 50.

La sole est chére : 5 fr. 50 le kil.

La barbue se tient aux environs de 3 fr. 75 le
kil. ; un peu plus élevé le prix du bar : 4k s fr-
ie kil.

La baisse sur le mulet s’est, au contraire, ac-
centuée : 3 fr. 50 le kil.

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

Les dorades sont coriaces et pas a recomman-
der.

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

Le merlan, I'éperlan : 3 fr. le kil. Ce dernier
poisson n’est guére abondant sur le marché que
quand il arrive de Hollande en caissettes, cela k
partir de novembre.

La langouste brune est au prix moyen de
4 fr. 75 le kil. ; la crevette grise entre 3 et 4 fr.le
kil.
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Du goujon toujours : 5 a 6 fr. le kil.

Il faut compter 12 fr. le cent les écrevisses pour
bisque, elles sont donc un peu moins cheéres.
Mais I'écrevisse pour buisson ne s'obtient guere
que vers les 25 fr. le cent.

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

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

A tout seigneurtout honneur. Le jour del’ou-
verture et le lendemain, il s’est rendu du gibier
a tout prix et de toutes qualités.

Les cours normaux commencent a s’établir.

Le perdreauva setenirentre 2 fr. 50et 3 fr. 50;
la caille extra de i fr. 50 a i fr. 75 ; ordinaire de
1fr- a | fr. 2s.

Le fiiisan coq trés beau se vend de 7 fr. 50 a
8 fr., et la poule i fr. de moins.

Petite baisse sur le lapin de garenne :
2 fr. 25.

Liévre de pays : 8 a 9 fr. On compte toujours
i fr. 50 de moins pour le lievre d’'Alle-

2 fr. a

environ
magne.

Chevreuil entier: de 50 & 60 fr. ; le cuissot,
16 il 20 fr. Ce sont les prix de l'année derniére.

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

Les excellents petits poulets de grains; 2 fr. 50
a 3fr.

Beaux poulets : 436 fr.

Canetons nantais : de 4 & 5 fr.; rouennais, de
5fr. 50 a 6 fr.

Pintades nouvelles : 3 fr. 50.

Méme cours pour le dindonneau :
Il fr. ; oie nouvelle, environ 7 fr.

Beaux pigeons :ifr. 50 a 2 fr. 25.

7 fr. 50 a

LEGUMES

N'ous restons, pour les légumes, a peu prés aux
mémes cours.

Le trés beau haricot vert ne dépasse pas 60c.
la livre, et on en trouve depuis 20 cent.

Le litre de haricot flageolet ne va pasau-dessus
de 60 cent, le litre.

Carottes rondes : 20 et 25 cent, la botte; lon-
gues : 40 et 50 cent. La botte de navets, 20 et
25 cent. ; d’'oignon, 25 et 30 cent. ; l'oseille et
I'’épinard a 15 cent, la livre.

Le chou fleur est assez cher : beau, 60a 80 c.

Tomate : 30 a 50 cent, lalivre.

Aubergine : 15 & 30cent, piéce; concombre,
30 a 60 cent.

POT-AU-FEU

Le 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. a 4 fr. 50.

SALADES

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

FROMAGES DE SAISON
Il fauts’en tenir aux Pont-I'Evéque et Port-Sa-
lut, c’est-a-dire aux pates dures.
Restent les fromages frais, puis le Roquefort,
le Gruyeére, le Hollande.

FRUITS

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

Baisse de la mirabelle ; 25 cent, la livre.

La péche de Montreuil va de 3 fr. 50 a 6 fr.
la semelle de huit.

Les figues restent & 10 ou i5cent, la piéce.

On remarque que I'amande verte devient rare.

Le raisin extra s'obtient de 60 a 80 cent, la
livre.

La poire, plus abondante, vaut, belle, 20 cent,
piece. Nous avons vu d'énormes pommes dites
(frand Alexandre, superbeset décoratives, & SO c.
piéece.

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

La L|QUET|R HANAPPIER est 1a seule adoptée

par tout les vrais gourmets.

XJ3ST-A.N 1A 1ITE]]
Aucun produit n'a jamais eu, ni ne pos-
séde, comme le vin Mariani, les chaleureux
et enthousiastes remerciements autographes
des souverains, des ministres, des académi-
ciens, des prélats, des poetes, des écrivains,
des penseurs, des artistes les plus célebres.
Et ces hommages, industriel ne
serait assez riche pour acheter, si leurs au-
teurs étaient soupconnables de vénalité,
Mariani les a recus spontanément, avec les
portraits, les poésies, les ceuvres de tous ces

qu’aucun

contemporains illustres, que le merveilleux
régénérateur vital a rendus a la vie, a la

santé, a I'espérance !
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MOULES A LA NORMANDE
CIVET DE LIEVRE PAYSANNE
OIGOT DE MOUTON A I-ANGI-AISE
GARNI DE POMMES DE TERRE
HARICOTS SAUTES
CROQUETTES DE RIZ

POTAGE PETITE MARMITE
FRICASSEE DE POULET
ALOY'AU ROTI
TOMATES FARCIES
BAVAROIS DE SEMOULE A LA GROSEILLE

OMELETTE AUX FINES HERBES
COTELETTES A LA FRANC-BOURGEOISE
POULET FROID EN MAYONNAISE
POMMES DE TERRE AU FROMAGE
COMPOTE DE FRUITS

POTAGE VELOURS
PETITS SOUFFLES DE VOLAILLE
SUPREME D'ECREVISSES
FILET DE BEUF BRAISE JARDINIERE
PERDREAUX ROTIS
TRUITE FROIDE EN GELEE
CELERI A LA CREME
CROUTE AUX PECHES

SOLES GRILLEES
KOIK DE VEAU EN CREITNh
EPAULE DE MOUTON AU POUR
HARICOTS A LA BORDELAISE
TARTE AM PRUNES

POTAGE AUX HERBFJ
COQUILLES DE POISSON
BCEUF A I.A FLAMANDE

LIEVRE ROTI
HARICOTS VERTS SAUTES
SOUFFLE AU CHOCOLAT

(EUFS FARCIS AUX ANCHOIS
RAGOUT A |.A FLORENTINE
JAMBON AUX EPINARDS
PERDREAUX FROIDS
SALADE
PAVE AU CHOCOLAT

POTAGE CKECY
FILETS DE SOLE MORNAY
GIGOT BRAISE PUREE SOUBISE
CANETON FARCI ROTI 01' PERDREAUX
LAITUES AU JUS
PECHES AU RIZ MERINGUEES

[ N
I E m est INDISPENSABLE
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Nous complétons notre précédent compte
rendu du cours de M. A. Colombié sur les
rotis en indiquant le temps nécessaire pour
leur cuisson, eten ajoutant quelques expli-
cations utiles.

Temps de cuisson
Voici d’abord la série des piéces qui

exigent un feu soutenu a braise ardente :

Boe Uf.iiiiiiiiieecee 30 min. par kilo
Mouton......ccceeviiiiiiiiniennnns 30 — —
AgNeau.....coooeviviiiiiciinnnnes 30 — —
VeaU . ..ooooiviiiiiiiiiiiiiieienns 50 — —
Porc frais.....ccooovviiereeennnn. 60 —
LIVIe i 25 — —
Lapin... 25 — —
DindonN..cocooiiiiiiiiiiieeeee, 35 —
Poulet gras.....ccceeeevunnnnen. 40

Poulet en chair.....cccc....... 35 —

Oie jeune....ccccoeeveeineennn. 35 —
Oie grasse.....ccccuuuiereeennn. 40

Canard de Rouen 25 - —

Canard de ferme maigre 30 - - —
Canard de ferme gras..35 — —

On remargquera qu'une volaille grasse
exige plus de cuisson qu’une volaille mai-
gre ou eu chair.

Quant aux différences a observer entre
le temps consacré au canard de Rouen et
au canard ordinaire, envoicil’explication :
le caneton de Rouen a une chair spéciale
trés fine qui cuit aussi vite que le gibier
délicat, et il doifc, de plus, étre « vert cuit »,
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— c’est-a-dire tout juste cuit — au mo-
ment de le découper, puisqu’il doit aller
au four se réchauffer, une fois qu’il a été
saucé ou arrosé avec la sauce faite du sang
qui s’en est échappé pendant qu’on le dé-
coupait. De plus, si sachair n’est pas rosée
ainsi que celle d’un roastheef cuit & point,
il na plus de godt.

La seconde série est celle des piéces qui
doivent étre roties au feu clair et vif:

Ohevreuil, 30 minutes par kilo.

Faisan, 30 minutes par kilo.

Pigeon, 18 minutes par piece de 400 a
600 grammes.

Perdreaux, 13, 14 ou 15 minutes par
piéce, suivant grosseur.

Bécasses. 14 minutes la piece moyenne

Grives... 10

Gelinottes 15 — —

Cailles... 10 -- — —

Alouettes. 8 — — —
Pieces farcies

Pour les grosses pieces farcies, il est

d’usage de faire cuire leur garniture inté-
rieure avant de l'introduire dans la béte.
Par conséquent, le temps de cuisson reste
le méme, la piece étant pesée avant d’étre
farcie.

Il n’en est pas de méme pour les pieces
de moindre importance, qu’on farcit seule-
ment avec leur foie, un peu de truffes ou
autres bagatelles. Celles-la ne doivent étre
pesées qu’aprés remplissage, et alors on
observe pour |ean0idS t0t3.|, le temps de
cuisson indiqué.

Observations

Le temps de cuisson est le méme pour
le roti ala broche et le réti au four, a con-
dition de poser dansle four la piéce aroétir
sur une grille ou de I'embrocher au-dessus
d'un plat-léchefrite, disposé a cet usage.

Un roti posé dans un plat, a méme la
graisse, cuit moins vite et la viande reste
molle et sans go(t, pour les motifs que
nous avons donnés. M.

MICOIS BUIS ALABRBAASE

'‘est a la fois le plein moment de
la tomate et celui des haricots
blancs frais. La facon que nous
donnons de les accommoder ensemble, pro-
pre au pays bordelais, sera une appétis-
sante originalité pour ceux qui ne |I’ont pas
encore pratiquée.
Proportions
Pour 4 ou 5 personnes :
3/4 de litre de haricots frais ;
1 litre 1/2 d’eau ;
1 cuillerée rase de gros sel ;
500 grammes de tomates fraiches ;
2 cuillerées de belle graisse de porc ;
1 oignon moyen (pesant30 grammes).
branches de persil;
1 brin de thym ;
1 feuille de laurier ;
1 clou de girofle ;
1 prise de muscade rapée ;
1 pincée de poivre moulu ;
1 cuillerée a café de sel fin ;
La moitié d’une gousse d’ail du Midi.
Temps nécessaire : 1 heure 1/4.
Zies haricots
Choisissez de beaux haricots blancs,
tendres, fraichement écossés et d’une ma-
turité égale. Tous doivent avoir la méme
teinte, car ceux qui sont verdatres, comme
des haricots flageolets, ne sont pas assez
mars ; non seulement ils ne sont pas aussi
bons, mais encore ils demandent une cuis-
son plus longue, et il arrive, en ce cas,
que, pour cuire suffisamment ceux-la, on
est obligé de laisser trop longtemps les au-
tres qui se cassent et tombent en bouillie.
Prenez une casserole en terre ou émail-
lée. Faites-y chauffer 1 litre 1/2 d’eau.
Quand elle est en pleine ébullition, jetez-y
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les haricots. Laissez reprendre I'ébullition,
couvrez aux trois quarts la casserole, et
faitesbouillirdoucementpeadantune demi-
heure. Ce n’est qu’au bout de ce temps,
soit a moitié de la cuisson, que vous salez
I'’eau, afin que les haricots absorbent moins
de sel. En méme temps, ajoutez un peu
moins de la quantité de graisse indiquée,
soit une faible cuillerée. Laissez ensuite
mijoter en bouillottant tranquillement jus-
gqu’'a entiere cuisson, la casserole toujours
aux trois quarts couverte.

A mesure que le liquide tarit, veillez que
les haricots n'attachent pas, et de temps en
temps remuez avec la cuilléere de bois, en
prenant soin de ne pas les briser.

Pendant la cuisson des haricots, prépa-

rez les tomates pour l’'assaisonnement,
lies tomates

Choisissez de trés bonnes tomates, bien

maGres, bien en chair, d'une belle teinte
rouge, aussi bien du cd6té de la queue. En-
levez, avec la pointe du coujeau, la partie
dure et verdatre de la queue; puis, cou-
pez-les en quartiers plus ou moins nom-
breux, suivant la grosseur des tomates, en
tous cas du volume d’'un quartierd'orange.
Coupez également I'oignon en quatre ou
Six.

Prenez, de préférence, une casserole en
cuivre étamé, parce qu’'elle attachera moins
facilement;

a défaut, un poélon en terre

est trés bon, le surveiller

mais il faudra
davantage. Mettez-y le reste de la graisse,
soit une bonne cuillerée bien pleine. Posez
sur un bon feu. Dés que la graisse est
fondue et bien chaude, mettez-y a la fois
vos tomates et I'oignon ; laissez chauffer et
frire trois ou quatre minutes, en remuant
avec la cuillere de bois. Puis ajoutez le
persil, thym, laurier, girofle, ail, muscade,
sel, poivre, couvrez la casserole et retirez-
la sur feu doux. Laissez cuire doucement

pendant30 a 40 minutes, en ayant soin de

remuer de temps en temps les tomates

pour qgu’elles n'attachent pas.

Au bout de ce temps, elles doivent étre
a point comme cuisson. Avec la cuillére,
écrasez-les bien dans la casserole pour
vous rendre compte de la consistance de la
sauce qui doit étre assez liée. Si, d’apres
la qualité des tomates employées, elle était
trop liquide, il faudrait, avant de la passer,
la faire réduire a découvert pendant quel-
ques minutes seulement. En ce cas, activez
le feu et tournez avec la cuilléere de bois,

car la tomate attache facilement.

Versez alors les tomates avec leur assai-
sonnement dans une passoire fine posée sur
un grand bol et, avec le champignon de
bois, appuyez pour faire bien passer cette
purée légere, de fagon qu’il ne reste dans
la passoire que les peaux toutes séches et
les graines,

avec le bouquet garni. Si

I'on ne veut avoir que le « soupgon » de
I'ail, il faut enlever la gousse avant de
piler. Raclez bien le dessous de 1a passoire.
Vous avez alors un beau coulis, bien onc-
tueux, et que vous pouvez garder de coté
jusqu’au moment de servir. Goltez tou-

jours pour le sel.

Pour servir

Vos haricots étant cuits & point, ce dont

vous vous assurez lorsqu’en les pressant
entre les doigts ils s’écrasent sans résis-
tance, égouttez-les completement dans

une passoire. Le peu d’eau qui reste peut
étre utilisé trés bien pour joindre a un
potage.

Remettez-les dans la casserole et ajoutez-
y le coulis de tomates. Posez sur le feu deux
minutes seulement, en sautant la casserole,
pour toutmélanger et réchauffer ensemble.
La tomate doit bien lier et envelopper les
haricots, sans faire sauce longue surtout.

Versez dans

légumier ou sur un plat
chauffé et servez.
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Observations

Sile plat devait attendre tout préparé et
qu’a rester au chaud la tomate devint trop
épaisse, il faudrait la détendre avec une
ou deux cuillerées de |'eau de cuisson des

haricots.

La Vieille Catherink.

A A A A A

DISTILLATION

DES FRUITS A NOYAUX

Beaucoup de personnes, ne possédant au-
cune notion sur ia distillation, qu’elles con-
sidérent comme une opération tres compli-
quée, laissent perdre des fruits dont elles
pourraient tirer parti en les transformant en
alcool. D'autres, qui ont hérité un alambic
ou qui ont I'nabitude de confier leurs prunes
ou leurs cerises a un bouilleur de cru, ne
savent comment traiter les fruits avant de
les livrer a la distillation. En outre, elles
ignorent les régles générales & observer pour
obtenir un bon résultat.

Un cours complet de distillation consti-
tuerait une étude fort longue, sortant de
notre cadre. Mais nous croyons étre utiles a
beaucoup de nos lecteurs en leur expliquant
de facon tres détaillée la maniere dont on
doit s’y prendre pour transformer un ton-
neau de prunes en alcool. Les indications
que nous allons donner s’appliquent d'ail-
leurs a tous les fruits a noyaux.

LE suc DES FRUITS

Le jus du fruit que I'on vient de cueillir
ne contient pas d’alcool; mais il suffit de
laisser ce jus fermenter pour qu'il en pro-
duise.

Le suc des fruits est, en effet, constitué
chimiguement par du glucose fermentescible
susceptible de se décomposer en alcool de
vin et en acide carbonique.

La premiére chose & faire, quand on veut
extraire l'alcool des fruits est donc de les
faire fermenter.

LA FERMENTATION

Il importe d'abord de cueillir les fruits
tres mars, car plus ils sont mars, plus ils
contiennent de sucre.

Il est bon d’enlever les queues qui don-
nent de I'amertume.

On déchiquette et lI'on écrase les fruits
afin de mettre en liberté le jus qu'ils ren-
ferment, et on les entasse dans une cuve ou
dans un tonneau qu’il faut avoir soin de
conserver tres propre, afin d'éviter des fer-
mentations secondaires qui nuiraient a la
fermentation Iprincipale et a la qualité de

eau-de-vieobtenue. On fera bien, parconsé-
quent, pour empécher les corps étrangers de
tomber dans la masse, de couvrir le ton-
neau, en laissant seulement un trou au
centre pour I'échappement du gaz que pro-
duit ia fermentation.

En général, on fait ainsi fermenter Ila
pulpe et le jus ensemble. Puis, la fermenta-
tion achevée, on soutire ie vin de fruits que
I'on distille seul. Le marc restant,qui donne
une eau-de-vie moins fine, est distillé a part.

Mais, au lieu d'opérer ainsi, on peut tout
d'abord presser les fruits et faire fermenter
séparément le juset la pulpe que I'on distille
aussi séparément. L 'eau-de-vie ainsi extraite
dujus est plus fine, la peau des prunes con-
tenant une essence de mauvais goQt qui se
dissout dans le jus en plus ou moins grande
guantité et passe ensuite dans l'alcool.

LES NOYAUX

Beaucoup de distillateurs prétendent que
pour obtenir de bon kirsch, il est indispen-
sable de briser les noyaux des cerises avant
de les introduire dans la masse en fermen-
tation. Mais il semble aujourd’hui démontré
que cette précaution est superflue, et qu'un
modt de cerises fermenté avec des noyaux
entiers donne un kirsch possédant le méme
parfum qu'un molt fermenté avec des
noyaux brisés.

En tout cas, si les noyaux sont employés
brisés, il faut avoir soin de ne pas les répar-
tir dans la masse, mais de les jeter en une
seule place, car I'huile que contiennent les
amandes entrave la fermentation.
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Pour les prunes, doit-on aussi employer

les noyaux ? Cela dépend du but auquel on
tend

utilise

; I’eau-de-vie sera moins fine si on
les noyaux, mais, par contre, elle

aura plus de goat.
DUREK DK LA FERMENTATION

Au bout de quinze jours environ pour les
cerises et les merises, et d’un mois a six se-
maines pour les prunes, la fermentation est
terminée, c’est-a-dire que tout le sucre des
fruits est transformé en alcool. On regconnaift
que ce point est atteint quand le bouillon-
nement qui existait dans la masse a cessé,
c’est-a-dire quand il ne se dégage plus de
bulles et que la masse devient tranquille.

Si l’on distille avant que la fermentation
soit terminée, on perd |’alcool qu’aurait pro-
duit le sucre qui n’est pas encore trans-
formé ; mais cela ne change rien a la qualité
de l'eau-de-vie obtenue.

D'autre part, quand la fermentation est
terminée, on peut, sans inconvénient,laisser
attendre le modQt plusieurs mois, que le jus
soit a part ou qu’il soit mélé a la pulpe.
M ais il est essentiel, alors, de boucher her-
métiquement dés que la fermentation est
achevée. On clot les vases avec de larges
bouchons en liege entourés de linge qu’on
recouvre de cire a cacheter ou de suif.
Nous ne parlons pas du bouchage hydrau-
ligue, plus parfait, mais qui serait trop
compliqué.

Si le modt restait en contact avec I’air, il
deviendrait acide, I'alcool se transformant

en acide acétique.
DISTILLATION

Le liquide soutiré se distille dans les
mémes alambics et avec les mémes précau-
tions que le vin de raisin.

On sait que la distillation consiste a chauf-
fer un liquide pour en extraire I’alcool, le-
quel se transforme en vapeur a une tempé-
rature moins élevée que |’eau. Cette vapeur
est amenée dans un réfrigérant ou elle se
condense et reforme de l’alcool.

Une certaine quantité de vapeur d’eau est

toujours entrainée avec ia vapeur d'alcool

et va se condenser avec elle. Cette quantité
varie suivant le degré de chauffage et le
systéme d’alambic employé. Avec les vieux
alambics, on obtient d'abord de l'alcool a
300ou 35 degrés qu’il faut distiller une se-
conde fois pour I'amener aux environs de
50 degrés. La plupart des alambics mo-
dernes,au contraire, sontétablis de maniére
a donner « sans repasse », c’est-a-dire a la
premiére distillation, de I'eau-de-vie a
50degrés. L 'alambic qu’on possede réglera
le mode de procéder pour les
noyaux qu’on voudra traiter.

En tout cas, lorsqu’on distille en deux

fruits a

opérations, il vaut mieux, si la disposition
de l'alambic le permet, opérer la seconde
distillation en chauffant au bain-marie. On
obtient ainsi une eau-de-vie plus fine.
Quelques amateurs effectuent méme la pre-
miere distillation au bain-marie, ce qui leur
donne une eau-de-vie encore supérieure.
Mais cette premiére distillation, agissant sur
des produits trées peu alcooliques, est d’une
lenteur désespérante et ne permet pas de
tirer la totalité de I’alcool contenu dans les
fruits.

Voici la raison de ce phénomeéne. Les
produits soumis a la distillation renferment
des huiles essentielles ayant mauvais godt.
Certaines de ces huiles distillent, c'est-a-
dire se transforment en vapeur a des tem-
pératures supérieures a 100 degrés. En dis-
tillant au bain-marie on évite donc que ces
huiles se mélangent a I’alcool.

Quant aux huiles qui donnent le parfum,
elles suivent les mémes lois, suivant leur
degré de volatilité.

Le méme résultat est dailleurs plus ou
moins complétement obtenu avec les alam-
bics perfectionnés munis d’un rectificateur
qui arréte au passage les vapeurs des huiles
essentielles qui nuiraient au bon goQt de
I’eau-de-vie.

Telles sont les considérations générales
que nous ne saurions développer davantage
sans nous livrer & une appréciation techni-
que des divers appareils construits par la

maison Egrot et par plusieurs autres, et qui



sont respectivement établis en vue de ré-

pondre a des exigences spéciales.
KENDEMENT EN EAU-DE-VIE

Terminons par quelques indications sur le
rendement des fruits en eau-de-vie. Tous ne
donnent pas la méme quantité proportion-
nelle d'alcool ;la proportion varie suivant
qu’ils sont plus ou moins sucrés.

Voici les quantités moyennes d’eau-de-
vie a 55 degrés centésimaux qui peuvent
étre obtenues par.la distillation de loo kilos
de fruits :

Prunes ordinaires. 8litres.
» de reine-claude. . lo
» couetsches- . . . lo
Cerises douUCES..covenn lo
* aigres.... 8

Ajoutons qu’au moyen d'un petit appa-
reil nommé mustimétre, on peut, avant la
fermentation, connaftre instantanément la
richesse en sucre d'un jus de fruits et en
déduire la richesse alcoolique aprés fermen-
tation.

De facon générale on compte moitié d’al-
cool du poids du sucre.

CONSERVATION DES EAUX-DE-VIE
DE FRUITS A NOYAUX
Ces eaux-de-vie demandent a vieillir pour
devenir plus fines et plus moelleuses ; on les
conserve dans des bonbonnes ou des touries
en verre pour les laisser incolores ; placées
dans des tonneaux, elles se coloreraient et
prendraient un godt particulier désavanta-
geux ; seuls les bois de fréne ou de pécher
pourraient a la rigueur étre employés.
Les bonbonnes sont bouchées avec un
tampon de parchemin au milieu duquel on
ménage quelques trous pour I|'évaporation
lente de l'eau-de-vie.
Le s/iTvom'i, eau-de-vie de prunes fabri-
quée en Bosnie et en Croatie, a pourtant la

teinte jaune du cognac, et elle est excel-

lente.
PnilHRP nPU~MI IA TAZJSKAK n i BEAUTE
ruuvuuncC UriltLIA HOOBIQANT, I»,PgSVBonort
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Apres la température exceptionnellement
froide du mois d’aout, il est a espérer que
septembre nous offrira une compensation.
Il'y aura donc encore de beaux jours pour
le linon et la mousseline, d’autant plus que
les derniers mauvais temps, en faisant aban-
donner les toilettes légéres, auront prolongé
la durée de leur fraicheur. Point ne sera
besoin de chercher de sitdt d’autres parures
en vue des diners et des réunions de cam-
pagne que ramene la saison de la chasse,
mais seulement, comme nous le disions,
quelques diversions portant sur les détails.

Les encolures, sous ce rapport, se prétent
a de nombreuses fantaisies, et I'on peut,
cette année, suivre exactement la mode tout
en observant des godts personnels. C’est
ainsi qu'il n’est plus de regle absolue quant
ala forme et a la garniture. En dehors de
I'encolure carrée, dégageant la naissance du
cou, toutes sont trés montantes, avec exa-
gération, méme : c’est la seule ligne géné-
rale.

Les unes, étoffées et garnies par derriére,

plutét a l'accompagnement des

coiffures a nuque découverte, les cheveux

réservées

relevés a racines droites étant rassemblés en
un chignon trés haut perché. Les autres,
affectant la forme d’'un col montant, tendu et
plat ainsi que pour un uniforme, et fermé
devant sous un nceud de ruban, un jabot,etc.
C'est le type le plus récent, celui que, dans
les ateliers, on prépare pour les modeéles
d’automne. Ces cols, déja trés hauts, sont
encore surélevés par la garniture intérieure
de dentelle ou de mousseline qui, du dessous
du menton, s'épanouit graduellement jus-
qu’a un centimetre, ou guere moins, au-
dessous du lobe de I'oreille. Cette garniture
intérieure est devenue indispensable, et c’est
un retour vers la lingerie qu’'on a tant dé-
laissée ces dernieres années.

Par consé-
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guent, plus d'étoffes épaisses ou sombres a
méme la peau, ainsi qu'on avait pris I'habi-
tude de les porter ; plus de colliers de ve-
lours ou de ruban, méme trées clairs, s’ils ne
sont surmontés d'un frou-frou de collerette,
dentelle, tulle, mousseline de soie, d'un
blanc laiteux ou roux, selon le tissu.

Voici, par exemple, une petite blouse
sans manches, pour un intérieur de veste.
Devants en velours souple, couleur amé-
thyste, froncés légerement et fermés sousun
large pli piqué de quatre petits boutons
anciens en cailloux du Rh'.n, montés a
jour. Col droit, serré et tres haut, rabattant
tout autour en un étroit revers, sur une
haute cravate en satin noir. Sous le menton,
petit nceud de satin noir, chiffonné d’un peu
de dentelle rousse, haute d'une douzaine de
centimetres. Intérieur d’encolure en plis-
soté dedentelle rousse dépassant d’'un demi-
centimétre sous le menton, et se décou-
vrant graduellement jusqu’a 4 centimetres
par derriére.

Autre modeéle ; blouse en taffetas ivoire,
recouverte devant de mousseline en soie
blanche, plissée en surplis, et seretroussant
derriére. Col trés montant, en satinivoire,
rabattu sur toute la hauteur de poignet
d’encolure, avec nceud régule & pans tres
larges, descendant jusqu'a la ceinture. Pas
de ruche ni de garniture intérieure a l'en-
colure, ce col de satin blanc suffisant par
lui-méme a former Il'air lingerie.

Pour les corsages de laine genre tailleur
les blouses sans fagcon en taffetas ou en fou-
lard. on fait comme trés récente nouveauté,
de hautes cravates s’enroulant deux fois au-
tour du cou dans un tout petit col rabattu,
en toile blanche. Le touts'adapte par un in-
génieux systéme de boutonniéres, surle poie
gnetd’encolure de la blouse. C’est pratique
et d'un gentil aspect net et soigné.

A ndrée de Bourgeoisie.

P.-S. — Pour maintenir la fermeté des
hauts cols montants, la Fibre-Chamois
donne des résultats tres satisfaisants. Elle

est bien plus souple et facile a ajuster que
les lourdes toiles de bougran qu'on em-

ployait ces derniéres années. Seulement il
faut avoir soin d'assortir le numéro de la
Fibre a I'emploi qu'on en veut faire, et
jrendre pour les cols du numéro 30, qui est
e plus ferme, ou tout au moins du 20.
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NOS ENVOIS

Nous insistons de nouveau aupres de nos
abonnés,usant de notre service d'expéditions
de comestibles, pour qu’ils veuillent bien
nous adresser leurs demandes de telle ma-
niére qu'elles nous parviennent la veille du
jour de Il'envoi. Le destinataire y trouve
tout avantage et, sauf cas pressés, nous re-
commandons vivement d'avoir égard a cette
observation.

Pour le surplus, s'en référer aux condi-
tions générales indiquées plus hautaux pages
d’annonces.

DEMANDES D'"EMPLOIS

émage : maftre d'hotel, 3$ ans ; femme de
Mambre, 3<i ans ; désireraient place ensemble
ou séparément. Trés bonnes références. Recom-
mandés par anciens maitres, E. F ., au journal.

onne cuisiniére, 38 ans, excellentes références,

demande place dans maison comptant plu-
sieurs domestiques. Finiraitsaison a la campagne.
Ecrire au journal aux initiales. A M.

COURRIER

Mme A. P., Bellevue. — Confiture de pé-
ches : prendre des péches de vigne, les couperen
deux, enlever les no_vaux; faites macérer avec
375 grammes de sucre par livre de fruit. Mettez
au feu et quand les péches sont cuites, retirez-les
pour faire réduire le sirop a 32 degrés.

*

Micaéla. — Cette recette est marquée pour

paraitre prochainement.
*

M, de C. — Au lieu du pot-au-feu proprement
dit, vous pourriez faire faire du bouillon ainsi
qu'on prépare le jus en ajoutant plus deau.
Prendre une livre de déchets maigres de bceuf,
les faire colorer dans une casserole avec un peu
de graisse, mouiller d'un litre 1/4 deau, saler et
garnir de légumes comme le pot au-feu ; laisser
mijoter de méme pendant 4 heures, déeraisser
soigneusement.

V. P ., Gluck. — Ces deux recettes ayant été
publiées, nous ne pouvons les résumer ici.



Le Vin Désiies

Si ia névrose n’est plus héréditaire, on admet ce-
pendant une diathése nerveuse, c'est-i-dire une pré-
disposition morbide a I'éciosion de la maladie. Chez
un prédisposé, sous l'influence d'une émotion, d'une
opération, d'un choc, d'un accident, surtout de la
chlorose et de I'anémie, on verra éclater les phéno-
menes nerveux les plus graves et les plusintenses.

On a proposé les ferrugineux, qui sont d’'un maigre
secours dans les accidents du systéme nerveux, parce
que l'estomac participe a «elle névrose, est irritable,

ADJUDICATIONS

HI‘]ON méme sur une enchére, chambre des no-
/ taires de Paris, le mardi 29 septembre 1896, de la

terri d. E||sT » |rﬁE rMii>i.....

Chateaux Moulin. Chu e d'eau de 90 Chevaux-
Smerle 14 Domaines. 317 hect. Péche, Chasse.
M,ap.550|000fS'ad'a M'DELOKME,not.iParis,11,r.Auber

» LINGE OUVRAGE " |

Ckcaisi IttiMe, Htppei, Dripi, Tsin. Sura, liiekiin, Ctli, etc. S
Utill»tt(OQ de tout encka lJofe.

STUREL. 86. avenue Wagram, Paris

LE POT-AU-FEU

sujet aux vomissements et, en vertu de cette sensibi-
lité, ne supporte pas le fer,

On donne aujourdhui comme reconstituant dans
les névroses le Vat DI/siles, parce qu’il contiént de
I'iode, dn phosphate de chaux, de la kola et de la coca.

D' Sandreal

Le véritable Vin DisiUs, celui qui, par son goQt ex-
quis et ses qualités reconstituantes, a mérité la faveur
du public et du corps médical tout entier, a son siege
rue du Louvre, 5 hiS Pour éviter les contrefacons, on
est prié d’'exiger sur |'étiquette, an-dessous du titre
Vin DESILes, la mention ;Formule du Zr AC,
ex-medecin de la marine.

LE MERVEILLEUX CORICIDE
[Roadell"Emplatre) Déposé

M. gl’atlll imMiabsing e els(ldell biideds jearu

Prix: I»boite, 1r. 25;1» 1/2 hoite, 0 fr. 75.

Pb>* cexRURD.IS, b1V, Bonne-HonveUe, parie

a FARINE VIAL

autodigestlve (& base de Malt)
est la seule qui se digére d'elie-méme. Recoin—=L
mandée pour lesenfants etlea estomacs délicats
~comme l'aliment le plus agréable et le pl
fortifiant. Ph" VIAL,i.r.feor4lioe,P»ris

COMPAGNIE DES MOTEURS NIEL

Société anonyme au cayifa® de 700,000 francs

S 2

MOTEURS

r-ue |

ila.fa,ye-tte, 2 2
PARIS

GAZ
A ESSENCE
A PETROLE

POUR

FIARGE BECHERE HEATIQI DERR ETC

Nombreuses applications dans les chateaux,
maisons de campagne, exploitations agricoles, etc., etc.

BSNSEXGNEUXEMTS & devis CODZPEETS fournis gratuitement

PIANOS A BORD 14 Ms, JPoissonniére

MEDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS

- DIPLOME D’HONNEUR, BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

FACILITES DE PAIEMENT. —

Lé GETM :~aA. DES501S.

ENVOI FRANCO DU CATALOGUE

Fajjft. — iM». ratHLig sciLiuvui. aviiaimt-bomomi.





