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B iscuits ïK uillére
C o u r s  d e  M. A . C o lo m b ié  

Compte ren d u  spécial d u  “  P o t-a u -F e u  ’
M e s d a m e s ,

L es b iscu its  à  la  cu illè re  o ffrent une 
g ra n d e  ressource  p o u r im p ro v ise r ce rta in s  
en trem ets.

L es p roportions v a r ie n t u n  p eu  ; si l ’on 
m et p lu s  de  b la n c s  d ’œ u fs  que de  ja u n e s , 
les b iscu its  so n t p lu s  lég e rs  e t  re v ie n n e n t 
u n  peu  m oins c h e r ,  c a r  on  a  to u jo u rs  des 
b lancs à  u tilise r  ; m ais ils  son t a lo rs plus 
délicats à  la  cuisson.

P o u r  re n d re  les  b iscu its  p lu s faciles 
à  fa ire , nous em plo ierons m êm e q u an tité  de 
jau n e s  e t  de  b la n c s  d ’œ ufs.

P ro p o rtio n s  
P o u r  u n e  q u a ra n ta in e  de  b iscu its  :
125  g ram m es de  fine fa r in e  tam isée  ; 
125  —  de su c re  sem oule ;
6 0  —  e n v iro n  de su c re  g lace  ;
6  œ u fs  e n tie rs  de  9 à  10 à  la  l iv re , ou 7 

œ ufs d e  12 à  14 à  la  l iv re  ;
1 v e r re  à  l iq u e u r  d e  co g u ac , rh u m  ou 

k irsc h , ou  u n  v e rre  à  m adè re  d ’eau de  Heur 
d ’o ra n g e r.

L e s  ja u n e s
.le  com m ence p a r  m e ttre  les  jau n e s  

d ’œ ufs e t le su c re  sem oule (le sucre  g lace  
ne  se rv ira  q u ’à  la  fin) dans une bassine  ou 
dans une te rr in e  e t  j e  tra v a ille  à  la  sp a tu le  
ju sq u ’à  ce  que le  su c re  soit b ien  fondu  e t 
q u e  la  p â te  soit lég è re  : e lle  d o it p résen te r 
la  consistance  d ’u ne crèm e u n  p eu  épa isse . 
I l  fa u t en v iro n  d ix  m in u te s  p o u r l ’am ener 
au  p o in t voulu .

S i les ja u n e s  ne  son t p as  assez « m o n té s» , 
les  b iscu its  re s te n t lo u rd s . D e  m êm e si le 
m élange est tro p  fe rm e : dans ce cas, on 
p e u t l ’é c la irc ir  e n  a jo u ta n t u n  p e tit  œ u f en ­
t ie r  ou u n  b la n c  n o n  b a ttu .

L e  m é lang e  é ta n t  à  p o in t, j ’a jo u te  le 
p a rfu m  : co g n ac , k ir s c h , e tc . ,  e t  j e  m êle 
enco re  p e n d a n t une ou d e u x  m inu tes, puis 
j e  la isse  re p o se r  p e n d a n t q u e  je  vais b a ttre  
les b lancs.

L e s  b la n cs e t  la  farin e

L es  b lancs d o iv en t ê tre  m ontés trè s  f e r ­
m es. S’ils  son t tro p  m ous la  p â te  retom be 
e t  les b iscu its  s’é la rg issen t au lieu  de  m o n ­
te r . S 'ils  so n t t ro p  d u rs  ils  p eu v en t g ra i-  
n e r  : on  év ite  ce d ésag rém en t en  y  a jo u ta n t 
u n e  cu ille rée  de  su c re  sem oule dès q u 'ils  
so n t u n  p eu  fe rm es.

Q u an d  ils  son t à  p o in t, j ’en  verse  env i­
ro n  le  q u a r t  dan s la  te r r in e  où  j 'a i  laissé 
les  ja u n e s , j e  m é lang e  ra p id e m e n t, puis 
j ’a jo u te  to u te  la  fa r in e  d ’un  coup .

Il e s t  essen tie l d 'a v o ir  de  la  fa r in e  très 
fine e t  de  la  p a sse r  au tam is m éta llique  
a v a n t de  m e ttre  les  b iscu its  en  tr a in ,  afin 
d ’é v ite r  les g ru m e a u x  q u i, d an s  u n e  pâte 
aussi lé g è re , p ro d u isen t u n  effet d ésas treu x . 
S i on p re n d  le so in  de la  sécher à  la  bouche 
d u  fo u r , les b iscu its  son t p lu s  b eaux .

J e  m êle  à  l a  sp a tu le , en  co u p an t e t  en  
so u lev an t la  p â te , e t  n o n  p as  e n  to u rn an t, 
ce  q u i a u ra it  p o u r effet de  fa ire  re to m b er 
les b lancs.

Q u an d  la  p â te  es t b ie n  lisse , je  la  v e rse  
dan s le  re s te  des b la n c s , tou jo u rs  en cow- 
p a n t  la  pâte  av ec  la  sp a tu le .

L a  p â te  d o it ê tre  a lo rs lisse  e t  assez r é ­
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sis tan te  po u r qu’on  pu isse  la  p ren d re  avec 
la  sp a tu le , sans re c o u r ir  â  la  cu illè re , po u r 
la  m e ttre  dans l a  p oche . 11 ne  fa u t  p lu s la  
re m u e r, sinon e lle  re to m b e.

F o u r  d resser  
.J’a i d û  a lig n e r  su r la  ta b le  des feu illes  

de  p a p ie r  éco lie r ou de  p a p ie r  d ’office, 
n o n  b e u rré . J e  p re n d s  la  p â te  av e c  la  sp a ­
tu le  e t  j ’en  rem p lis  u n  p eu  p lu s q u ’à  m oitié 
u ne poche à  douille . N ous savons qu’on  
appelle  a in si u n  sac de  to ile  en  form e 
d ’en tonno ir, m u n i à  son ex trém ité  d ’une 
douille  en  fe r-b lan c .

P o u r  nos b iscu its , l ’e x tré m ité  d e là  douille 
p a r  laq ue lle  so rt la  p â te  d o it avo ir 1 cen ti­
m è tre  de d ia m ètre . A v an t de  com m encer 
à  re m p lir  la  po ch e , j ’a i eu  soin  de  b o ucher 
ce tte  douille  av ec  u n  bouchon.

L a  poche é ta n t a u x  tro is q u a rts  p le ine , 
j ’e n s e r re  le  h a u t av ec  la  m a in  d ro ite , je  
re t ire  le  bouchon  ; p u is , p re ssan t lé g è re ­
m e n t av ec  la  m a in  g au ch e , j e  fa is  so r ti r  la  
pâte  en  bâtonnets,de la  lon g u eu r d es  b iscu its.

P ou r su crer
T ous les  b iscu its  é ta n t d ressés , je  les 

saupoudre  lég è rem en t av ec  d u  su c re  g lace, 
c ’es t-à -d ire  d u  su c re  en  po ud re  fin  com m e 
d e la  fa r in e . A u  b o u t de  .3 ou 4  m inu tes, 
je  sucre  de  nouveau , m ais p lu s fo rt.

R ien  p o u r ce la  ne  v a u t le  p o u d ro ir ,  
so rte  de b o îte  c y lin d riq u e  au  couvercle  
c rib lé  de  tro u s  d o n t se se rv en t les p â tis ­
s ie rs  e t les m arch an d s de  g au fres . A d é fa u t 
de  p o u d ro ir, on  p e u t em p lo y er une fine 
passo ire , ou  u n e  cu illè re  à  sucre .

I l  fa u t  c o u v rir  p resq u e  com plè tem en t la  
su rface  des b iscu its , sans se p réo ccu p e rd u  
sucre  q u i tom be s u r  le  p a p ie r  e t  que  nous 
en lèv ero n s to u t à  l ’h eu re .

J ’a ttends enco re  u n  in s tan t a v a n t de  
m e ttre  au  fo u r. I l fa u t  que le  sucre  so it à 
p eu  p rè s  fo n d u , to u t en  re s ta n t à  la  su rface . 
C ’est ce su c re  q u i « p e r le ra  »  les  b iscu its  
à  la  cuisson.

Il ne  fa u t pas a tte n d re  tro p  lo n g tem p s, 
c a r  le  sucre  fondu  p é n é tre ra it  dans la  pâ te  
q u ’i l  ram o llira it, e t  les b iscu its s ’affaisse­
ra ie n t. D ’a u tre  p a r t ,  si l ’on m e tta it au  fo u r 
aussitô t ap rè s  av o ir po ud ré , le  sucre  se dé­
ta c h e ra it  des b iscu its  une fois c u its , ou 
p o u rra it  caram<'diser à  le u r  su rface .

D o n c , le  sucre  é ta n t suffisam m ent 
fo n d u , je  saisis chaque  feu ille  de  p a p ie r  p a r  
les d eu x  ex trém ités  e t  je  l a  re to u rn e  pour 
fa ire  tom b er le  sucre  q u i se tro u v e  en tre  
les b iscu its  e t  qu i ca ra m é lise ra it au  fo u r. 
L a  p â te  d o it ê tre  su ffisam m ent consistan te  
e t  lég ère  p o u r q u e  l ’on  pu isse  fa ire  cela  
sans le  m o ind re  d an g e r de  v o ir  les b iscu its  
se d éfo rm er ou se d é tach e r du  p ap ie r, 

l ia  cu isson

J e  ra n g e  a lo rs les feu illes  s u r  des p la ­
qu es de  tô le  e t  je  les m ets au  fo u r.

Il fa u t  u n  fo u r trè s  d o ux  : n i le  p ap ie r, 
n i les b iscu its  ne  d o iven t p re n d re  la  m oin­
d re  co u leu r. A vec  un  fo u r  à  p o in t, on 
com pte  2 0  à  25  m in u tes  de cuisson.

Si le  fo u r  n ’est pas assez ch au d , les  b is­
cu its  so n t secs à  l ’in té r ie u r , m ais ils  sont 
en co re  m eilleu rs  q u e  si le  fo u r e s t trop  
ch au d .

Si l ’on  ne  p e u t fa ire  cu ire  tous les  b is­
cu its  e n  m êm e tem p s, ap rè s  a v o ir  m is les 
p rem ie rs  au  fo u r, on d resse  le  re s te  de  la  
p â te  : ce la  v a u t  m ieu x  que de  la  la isse r a t ­
te n d re  d an s  la  bassine.

O n  su c re  lég è rem en t de  su ite , p u is  on  
sucre  u n e  seconde fois q u e lq u es in stan ts  
seu lem en t a v a n t de  m e ttre  au  fo u r.

Il  fa u t  é v ite r  d 'o u v r ir  le  fo u r p e n d a n t 
la  p rem iè re  m oitié  d u  tem p s de  cu isson , 
c a r  les b iscu its  re to m b era ien t.

P o u r les co n se rv e r, il  fa u t  les te n ir  au 
sec dan s une b o îte  en  fe r-b la n c . I l  e s t en 
o u tre  p ré fé ra b le , de  ne  p as  les d é tach e r du 
p a p ie r  : ils  ram ollissen t m oins.

M a Z A K U i' .
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Q U E U E  DE B Œ U F
A  L A  B O U R G E O IS E

^ l^^ ;K C E T T E  de  b o nn e  cu isine cou ran te , 
ja'-A^.^Î ;’. 1 ’̂ ’̂ ap p a ren ce  sans-fa-

çon , p ro cu re  u n  m e ts trè s  app récié  
p o u r  v a r ie r  les m enus du  d é je u n e r. C e p la t 
e s t peu  co û te u x , p o in t co m p liqu é , e t  à  la  
p o rtée  de  tou te  d é b u tan te  so igneuse, les 
ex p lica tio ns é ta n t  t rè s  m in u tieu sem en t 
données.

P rop o rtio n s

P o u r 4  ou  5  personnes :
1 k . 2 5 0  g r .  de  queue de  b œ u f ;
2 0 0 g r .  ca ro ttes  ép lu c h é e s ;
2(X) —  oignons de  m o y en n e  g ro sseu r ;
60  —  de b e u rre  ;
6 d éc ilitre s  de  b o u illo n , soit .3 v e rre s  ;
3 d éc ilitre s  de  v in  b la n c , soit 1 v e rre  e t 

dem i.
3  clous de  g irofle  ;
4  boules de  p o iv re .
T em ps nécessaire  : 4  heures.

L a  queue de b œ u f

P re n e z , si vous n ’avez beso in  q u e  d ’une 
q u an tité  de  v ia n d e  re la tiv e m e n t p e tite , 
com m e ci-dessus, le  m ilieu  de  la  queue de 
b œ u f q u i fo u rn it  des m o rceau x  d ’une 
b onne p ro p o rtio n . C oupez-le  en  tronçons, 
chaque  jo in tu re  m a rq u a n tl’en d ro it où  vous

devez ap p liq u e r le  co u p e re t. L av ez  ces 
m orceaux  à  l ’eau  f ra îc h e , p u is  m ettez-les 
dan s une cassero le ou u n e  m arm ite  q u e l­
conque , assez g ra n d e  p o u r q u ’en  y  v e rsa n t 
de  l ’eau  fro id e , ils  b a ig n en t t rè s  à  l ’aise. 
L ’eau  d o it les re c o u v rir  com plè tem en t, il 
e n  fa u t b ie n  2  litre s  au  m oins p o u r  les 
q u a n tité s  c i-dessus.

P osez su r feu  trè s  m odéré , e t  faites 
chauffer p ro g ressiv em en t, afin de fav o rise r 
la  m o n tée  de l ’écum e. C e tte  o p é ra tio n  n ’a  
p as  p o u r b u t  d e  cu ire  la  queue de  bœ uf, 
m a is  seu lem en t de  la  n e tto y e r, e t  c ’est 
po u r ce la  q u ’il  fa u t  p ro céd e r doucem ent, 
to u t com m e p o u r le  d éb u t d ’un  po t-au-feu  
q u 'o n  écum e av e c  so in . C om ptez au  m oins 
u n e  d em i-h eu re  p o u r ce la . Q u an d  tou te  
l 'é cu m e  a  fin i de  m o n te r, égou ttez  les 
m o rceau x  e t  essuyez-les s u r  un  linge .

P ou r co lorer

P re n e z  une cassero le en  cu iv re  étam é 
assez g ran d e  p o u r  co n te n ir, en  p lu s  des 
m orceaux  de  q ueue , la  g a rn itu re  de  ca­
ro ttes  e t  d ’o ignon  q u ’on  a jo u te  par-dessus, 
à  m oitié  de  la  cu isson . P a r  co n séq uen t ce 
n ’est pas une sau teuse  q u ’il  fa u t p re n d re , 
m ais une cassero le  o rd in a ire , à  bords 
élevés.

M ettez-y  les d eu x  tie rs  de  v o tre  b e u rre , 
so it 4 0  g r .  P osez s u r  feu  v if , e t, dès q u ’il e s t 
ch au d , m ettez-y  vos m orceaux  de  q u eu e  de 
b œ uf p a r  tro is  ou  q u a tre  à  la  fo is , afin 
q u ’ils  ne  so ien t p as  em pilés les uns s u r  les 
au tre s , ce q u i les em pêch era it de co lorer. 
C haque  m orceau  d o it to u ch e r le  fo n d  de  la  
cassero le. T o urnez-les  p o u r  q u ’ils  p re n n e n t 
s u r  tous leu rs  côtés une b e lle  te in te  b ru n e  
de  rô ti. C om ptez p o u r ce la  10 m inu tes 
to u jo u rs  su r u n  fe u  so u ten u . R e tirez-les  en 
les ég o u ttan t b ie n , e t  posez-les s u r  une 
a ssie tte , p e n d a n t q u e  vous les rem p lacez  
p a r  le  re s te  des m o rceau x  que vous fa ites 
co lo rer de  m êm e façon .
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Xae vin e t  le  b ou illon

R em ettez  dans la  cassero le , q u an d  les 
m o rceau x  son t à  p o in t, ceux  que vous avez 
fa it co lo re r les p rem iers. S aup o u d rez  le 
tou t d ’u n e  lég ère  p incée  de  se l, e t  arrosez 
av ec  le  v in  b la n c  ind iqué.

F a ite s  b o u illir  à  cassero le d écouverte , 
su r b o n  feu , ju sq u ’à  ce  que le  v in  soit r é ­
d u it des 2 t ie rs . C 'e s t-à -d ire  que s i vous en 
avez m is u n  v e rre  e t  dem i, vous n ’e n  devez 
p lu s  av o ir q u ’u n  d em i-v erre . I l fa u t p o ur 
cela  com pter de  12 à  15  m in u te s  d ’ébu l- 
litio n . V ous vous ap erce v rez , d u  re s te , que 
le  ré su lta t e s t o b ten u  en  v o y a n t le  liq u ide  
fa ire  g la ce , c ’est-à  d ire  qu e , dan s la  cu il­
lè re , i l  p re n d  consistance com m e u n  trè s  
lé g e r sirop .

V ersez  a lo rs le  bou illon  in d iq u é  fro id , 
e t  a jou tez  le  p o iv re  e t  le  girofle. L e  bouillon  
d o it m o n te r à  h a u te u r  des v iand es  ; vo ilà  
pourquo i il  im p o rte  de  p re n d re  u n e  casse­
ro le .b ie n  p ro p o rtio n n é e , com m e nous l ’a ­
vons in d iq u é  p lu s h au t, c a r , avec une cas­
sero le  tro p  g ra n d e , il  fa u d ra it  u n e  p lu s 
g ra n d e  q u a n tité  de bou illon  e t  le  ju s  qu i 
ré su lte  de  la  cuisson se ra it tro p  léger.

P osez la  cassero le  su r feu  assez sou tenu , 
e t  en levez  le  peu  d ’écum e q u i m onte  à  m e­
su re  que le  liq u id e  chauffe. D ès que l ’ébu l- 
litio n  est d é c la ré e , couvrez  la  cassero le  e t 
re tire z - la  s u r  fe u  trè s  d o ux  où  vous laissez 
bo u illo te r to u t  tra n q u ille m e n t p e n d a n t une 
h e u re . P ré p a re z  v o tre  g a rn itu re  de  lég u ­
m es p e n d a n t ce  tem p s.

lia  g 'arniture de lég u m es

C hoisissez de  bonnes c a ro t te s , assez 
g rosses p o u r y  ta i lle r  des m orceaux  ré g u ­
lie rs  en tre  eu x . Pe!ez-les e t  fendez-les en 
q u a tre  s u r  la  lo n g u eu r, pu is  ta illez  ensu ite  
ces q u a rtie rs  e n  d e u x  ou e n  tro is , selon  la  
d im ension  de  la  ca ro tte , e n  a y a n t so in  de 
le u r  d o n n e r , a n ta n t que possib le , des p ro ­
p o rtio n s  ég a les . R ognez les an g le s  de ch a­

q ue m o rceau  p o u r  le u r  d o n n er m eilleu re  
façon .

Si la  ca ro tte  co n tien t tro p  de  p u lp e  jau n e  
à  l ’in té r ie u r , supp rim ez-en  le  p lu s  possib le , 
ce tte  p a rtie  de  la  caro tte  é ta n t fo r t  in si­
p ide.

C hoisissez des o ignons de  m o y en n e  
g ro sseu r ; pas tro p  g ros p a rce  q u ’ils  cu i­
ra ie n t  insu ffisam m en t e t  que  le u r  nom bre 
ne  se ra it  p lu s en  p ro p o rtio n  des m orceaux  
de  v ia n d e . P as  tro p  p e tits  p a rc e  q u e , de­
v a n t  c u ire  av ec  la  queue de  b œ uf po u r 
a jo u te r  le u r  sa v e u r au  ju s ,  ils  s ’effeuille­
ra ie n t dan s la  cu isson . A yez-les, n a tu re lle ­
m en t, aussi p a re ils  que possib le . E p lu cb ez- 
les e t  n e  les ro g n ez  p as  tro p  v e rs  les 
ex trém ité s  afin q u ’ils  se co n serv en t b ien  
en tie rs .

lie s  ca ro ttes

A u b o u t d ’u n e  h e u re  de  cuisson de la  
queue de  b œ u f , re to u rn ez  les m o rc eau x  e t 
a jo u tez  les ca ro ttes  que vous n ichez  e n tre  
les m o rc eau x  de  q u eu e . F a ite s  re p re n d re  
l ’éb u llitio n  e t, com m e les ca ro tte s  fo u r­
n issen t, en  cu isa n t, un supp lém en t d ’h u ­
m id ité , laissez la  cassero le  d écouverte , 
to u t e n  m a in te n a n t u n e  é b u llitio n  très 
douce e t  ré g u liè re  p e n d a n t enco re  une 
h e u re .

lie s  oign on s

L es  o ignons ne  d o iv en t ê tre  a joutés 
q u ’ap rès ce  tem ps, de  faço n  à  n e  re s te r  
dans la  cassero le  avec la  queue de  b œ u f e t 
les ca ro ttes  q u ’une heure a v a n t de  se rv ir .

M ais a v a n t de  les  jo in d re  a u  re s te , i l  fa u t 
les fa ire  c o lo re r, a u ta n t p o u r le u r  b o n  as­
p e c t que po u r la  sa v e u r tou te  p a rtic u liè re  
ré su lta n t de  ce so in  p réa lab le .

D o n c , une v in g ta ine  d e  m in u tes  au 
m oins a v a n t de  les jo in d re  à  la  q u eu e  de 
b œ u f, m ettez dan s u n e  p e tite  poêle le  reste  
du  b e u rre , so it 2 0  g ram m es, fa ite s-le  fo n ­
d re  s u r  feu  d o ux  e t  m e ttez -y  les oignons 
que vous saupoudrez  d ’u n e  p in cée  de  sucre
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e n  p o u d re . L a issez  co lo rer d o ucem en t en  
rem u an t trè s  so uv en t la  poêle p o u r que les 
o ignons n e  b rû le n t  p as . A u  b o u t d ’une 
v in g ta in e  de  m in u te s  ils  d o iv en t ê tre  ro u x  
à  po in t.

É g ou ttez -les  e t  m e ttez-les  av ec  p ré c a u ­
tion  dan s la  cassero le  av ec  la  queue de 
b œ u f. C ’es t-à -d ire  com m encez p a r  re to u r ­
n e r  les m o rc eau x  de  q u eu e  p o u r q u ’ils 
ach èv en t de  cu ire  ég a lem e n t e t  enfoncez 
b ien  les ca ro ttes  a u  fond  de la  casserole 
p o u r q u ’elles so ien t m ieu x  a tte in te s  p a r  la  
c h a leu r. S u r  le  to u t  vous posez les  o ignons 
de  faço n  q u ’ils  ne  so ien t pas écrasés p a r  ce 
q u i les  e n to u re , to u t  e n  b a ig n a n t u n  peu 
dan s le  ju s .

C e tte  fo is , co u v rez  p resq u e  e n tiè rem en t 
la  cassero le , afin d ’é v ite r  u n e  t ro p  g ran d e  
ré d u c tio n  de  ju s  e t  laissez m ijo te r  rég u liè ­
re m e n t p e n d a n t une  h e u re  en co re . Soit 
tro is  heures de cuisson en tou t à  p a r t ir  du  
m om ent où  le  bou illon  a  é té  a jo u te . A yez 
so in , p e n d a n t ce tte  d e rn iè re  p a r t ie  de  la  
cu isson , d ’a rro se r  d e  tem p s e n  te m p s  les  
v ian d es  av ec  le u r  ju s  q u i, v e rs  la  fin , do it 
les  re c o u v rir  com m e d ’u n  v e rn is  b rillan t.

F o u r  servir

R etirez , e n  les é g o u ttan t, au  b o u t d ’une 
fo u rch e tte , les  m o rceau x  de  queue de 
b œ u f e t  d isposez-les en  p y ra m id e  su r un  
p la t  de  se rv ice  b ie n  ch au d . P re n e z  ensu ite  
av ec  p récau tio n , p o u r n e  p as  les  b r is e r , les 
caro ttes e t  les o ignons que vous d ressez  en 
a lte rn a n t p a r  g ro u p e s  a u to u r  des m orceaux  
de  qu eu e . P osez le  p la t  au  ch au d  e t  d ég ra is­
sez com plè tem en t le  ju s  q u i do it a v o ir  r é ­
d u it beaucoup , p re sq u e  des tro is  q u arts . 
S’il  é ta it trop  c la ir  e t  p lu s a b o n d a n t, i l  fa u ­
d ra it  le  fa ire  b o u illir  à  d éco u v e rt pen d an t 
que lques in s ta n ts . 11 d o it ê tre  b r i lla n t e t  de 
sa v e u r corsée. V ersez -le  s u r  le  b œ u f e t 
les légum es q u ’il  v e rn i t  lég èrem en t.

La Vieille Catherise.

MOULES A  LA  I>IEi‘rOISF, 
ROGNONS SAUTÉS AU MAIlÊKE 

GIGOT B O t'ILl.i A  I.’ANGLA îSE 
PURÉE T E  NAVETS 

GALETTE FEUILLETÉE

POTAGE CEÉCY 
HUITRES DE MARENNES 

RIS DE VEAU  SUR PURÉE DE CHICORÉE 
FRICASSÉE DE POULET 

RABLE DE LIÈVRE ROTI 
FONDS d 'a r t i c h a u t s  AU  JUS 

CROUTE AU MADÈRE

HARENGS FRAIS SAUCE MOUTARDE 
COTE DE VEAU FOVOT 

GALANTINE DE HURE 
SALADE DE POMMES I>K TERRE 

PAVÉ A U  CHOCOLAT

POTAGE CRÈME DE CHOUX-FLEURS 
SUPRÊME D'ÉCREVISSES 

FILET DE BŒUF BRAISÉ GARNI DE CÈPES 
LAITUES AU  JUS 

PI'DDING DE CABINET

ŒUFS A  L A  COQUE 
gu E U E  UE BŒUF A  LA  BOURGEOISE 

POULET FROID SAUCE MAYONNAISE 
SALADE 

GATEAU DE RIZ CHAUD

POTAGE PARMENTIEK 
CROQUETTES DE VEAU 

LIÈVRE A  LA BERRICHONNE 
GIGOT ROTI 

HARICOTS FLAGEOLETS SAUTÉS 
CRÈME RENVERSÉE AU CAFÉ

TOURTE PEKIGOUKDINE 
ÉPAULE DE MOUTON ROTIE 

TERRINE DE LIÈVRE 
SALADE DE HARICOTS VERTS 

COMPOTE DK POMMES

POTAGE A  L A  TOM ATE 

PETITS SOUFFLÉS AU FROMAGE 
CULOTTE DE BŒUF A  LA FLAMANDE 

PERDREAUX ROTIS 
SALADE 

ÉCREVISSES BORDELAISES 
CHARLOTTE DE POMMES

est INDISFENSABU 

T o u t e  B d e h  C m s iB
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O C T O B R E  G A S T R O N O M I Q U E

POISSON

L e poisson est resté fort cher par suite du 
mauvais temps. Lentement les prix redeviennent 
norroau-x ; mais il faut toujours s’attendre à de 
brusques écarts les jours de bourrasque. Notons 
aussi que le jeudi, jour de nombreuses expédi­
tions en province, les cours atteignent toujours 
le maximum. Enfin, il faut s’attendre à ce que 
l'affluence des demandes pendant les fêtes franco- 
russes provoque une hausse générale.

Il n'y a plus de saumon : la pêche est fermée 
en Angleterré, en France et en Hollande. Nous 
allons être condamnés pendant plusieurs mois à 
la truite allemande de qualités fort diverses, sui­
vant sa provenance. L a bonne ne vaut pas moins 
de 9 à 10 fr. le kilo.

L a sole vaut encore de 5 à 6 fr. le kilo. E lle ne 
peut guère que baisser.

Turbot et barbue sont à leur cours d'hiver :
3 fr. 75 à 4 fr. 50 le kilo.

L e bar est assez abondant ; 4 fr. k 4 fr- 50 le 
kilo.

L e mulet est relativement cher : les petits, 
jusqu’k I kilo, 3 fr. k 3 fr. 50 le kilo; les gros,
4 fr. k 4 fr. SO.

Toujours grande abondance de maquereaux : 
40 k 60 cent.

Même disette de merlans ; la saison va repren­
dre probablement vers le 15 octobre.

Bonnes dorades : i  fr. 7S à z fr. pièce.
C'est la pleine saison du cabillaud : i  fr. 50 le 

kilo. Les plus petits pèsent environ 3 kilos.
Petit rouget de la Méditerranée : 5 k 6 fr. le 

kilo.

I..a langouste brune vivante est chère : 4 fr. 50 
k 4 fr. 75 le kilo. Les langoustes blondes et les 
langoustes cuites mortes valent i fr- et 1 Ir. 50 
de moins par kilo.

Homard : 3 fr. 50 à 4 fr. 25 le kilo.
Crevette grise : 2 et 4 fr. le k ilo ; crevette 

rose ; 12 k 18 fr.
Brochet : jusqu'k 2 kilos, 3 fr- le kilo ; au-des­

sus, 3 fr. 50.
Goujon ; 5 à 6 fr. le kilo.
Ecrevisses pour bisque : 12 fr. le cent ; pour 

buisson : 18 à 40 fr. Ces prix vont bientôt aug­
menter.

Les escargots courent toujours : quelques-uns 
commencent k « se voiler ». Ils deviennent ce­
pendant assez bons ; 5 francs le cent, tout pré­
parés.

V O LA IL LE , GIBIER E T  DIVERS

Nous retrouvons la volaille aux mêmes cours.
Poulets de grain fins : 2 fr. 7S k 3 fr. 50 ; 

beaux poulets : 4 fr, 50 k 6 fr.
Poulardes de Houdan : 7 k 10 fr.
Les canetons iront désormais toujours en aug­

mentant. Nantais : 5 fr. et 5 fr. 50 ; rouennais : 
6 k 7 fr.

Les pintades nouvelles arrivent k une taille 
convenable : 4 fr. et 4 fr. 30-

Les petites oies du Gâtinais à 5 fr. et 5 fr- 50 
ont la chair un peu sèche- Il faut leur préférer 
les oies de Touraine et de Nantes, d’ailleurs plus 
grosses : 6 fr. 50 k 8 fr.

Les dindonneaux sont magnifiques. Un dindon 
de 8 k 9 fr. suffit maintenant pour un dtner de 
i 5 personnes ; les plus gros valent une douzaine 
de francs et conviennent pour 20 personnes.

Commencement des dindes grasses de Houdan. 
Dindes : 12 k 14 fr. ; dindons : 12 à 16 fr.

Perdreaux ; 2 fr. 75 à 3 fr. so suivant taille.
La caille de vigne est finie. Les cailles d’E ­

gypte, moins abondantes qu'à l’ordinaire, valent 
I fr. 50 k 2 fr.

Coqs faisans : 7 k 8 fr. ; poules : 6 k 7 fr* Ces 
prix vont semaintenir jusqu'k l'époque des grandes 
chasses.

Les bécasses sont encore rares.
Lièvres de pays : 7 fr. k 8 f i . 50.
L e chevreuil est hors de prix. Cuissot : 18 k 

22 fr. Filet : 10 k 14 fr. Côtelettes ; 73 et 80 cent, 
pièce.

Les ortolans sont abondants : i  fr. k i fr. 3°  
pièce.
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Canards sauvages : 3 fr- 75 à 4 fr- 50- Sarcelles ;
2 fr. 50 k 2 fr. 75- 

Les alouettes laissent encore k désirer.

LÉGUM ES 

Toujours abondance de haricots verts : 25 à 
60 cent. la livre.

Les flageolets sont en hausse : 60 à 80 cent, la 
livre.

Jolis choux-fleurs de 60 k 80 cent.
Les tomates sont très bon marché : 25 à 30 

cent, la livre.
Les artichauts vont augmenter : 25 à 40 cent. 
Les aubergines deviennent moins bonnes : 20 

et 25 cent.
Commencement des cardons : 2 fr. le pied.
On a vu beaucoup de cèpes ces jours derniers, 

mais par suite de l’abondance des pluies, ils sont 
de qualité médiocre : 40 à 75 cent, la livre.

SALAD ES

I.aitue, escarole, romaine, chicorée frisée : 15 
k 20 cent, le pied.

FROM AGES DE SAISON 

Le Brie est bon. Le Camembert et le Coulom- 
miers deviennent meilleurs.

Pont-l'Evêque, Port-Salut, Hollande, Chesler, 
Gruvère, etc.

FR U ITS

Les quelques pêches que l'on aperçoit encore 
ne sont pas fameuses.

Toujours de belles figues du Midi, de 10 à 20 
cent, pièce par petites corbeilles.

L e beau raisin devient plus rare ; 80 cent, à
1 fr. la livre. Extra : i  fr. 25.

L e véritable Thomery se vend de i fr. 75 à
2 fr. 50 la livre. Ces prix ne baisseront pas.

Les poires et les pommes sont belles k partir
de 30 et 40 cent.

Belles bananes : 25 et 30 cent.

^  'yr ’yv' 'Jf' 'yf' "yr-yr
L a  L IO ÏÏ in R  H A N A PPIER  est la  seule adoptée  

p a r  to u s les n r a is  gou rm ets.

P r é s e rv e z  v o s  la in a ge s  e t p arfu m ez v o tr e  
l in g e a v e c la L a v a n d e  a m b r é e  d e B o u r b o n ,  
ch ez  H e n ry , 5, fa u b o u rg  S t-H o n o ré , P aris, 
U n e  b o îte  d e  12 5  g r .  1 fr. 25 ; 250 g r . 2 fr . ; 
500 g r . 3 fn  50. E n v o i fran co  a u x  lectrices 
d u  P o t - a u - F e u .

P o t a g e  à  l a  T o m a t e
ff.T e x c e lle n t po tage p e u t  fig u rer 
dans u n  m enu  de  cérém onie ; 
c ’est une so rte  de  coulis trè s  fin 

dans leq u e l la  sav eu r de  la  tom ate  n e  do­
m ine pas tro p . I l  est p a rtic u liè re m e n t in ­
d iq u é  e n  ce  m om ent où  les  tom ates sont 
ex ce llen tes. O n  p e u t d ’a illeu rs  le  fa ire  en 
tou te  saison , c a r  on  a  m a in ten an t des to ­
m ates fra îc h e s  tou te  l 'a n n é e .

P rop o rtio n s

P o u r 8  ou 10 personnes :
1 k ilo  de  be lles tom ates ;
100 g ram m es de la rd  de  p o itrin e  ;
00  —  d ’o ignon , pesés ép luchés ;
0 0  —  de c a ro tte , pesés ép luchés ;
100  —  de  b e u rre  fra is  ;
5 0  • —  de  p a in  b la n c  rassis •,
1 l itre  1 /2  de  bouillon  peu  co loré  ;
1 d é c ilitre , so it un  d em i-v e rre , de  crèm e;
2  ja u n e s  d’œ u f fraie  ;
2  cu ille rée s  à  café  de  sel ;
2  cu ille rées  à  café  de  su c re  en  po ud re  ;
4  b ra n c h e s  d e  p e rs il  ;
1 b r in  de  th y m  ;
1 feu ille  de  la u rie r  ;
3  cu ille rées  d e  r iz  rases.
T em ps n écessa ire  : 1 heure 112.

6
11
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Iv .

XaCB tom a te s

C hoisissez de  bonnes tom ates m û res  à 
p o in t, b ie n  en  c h a ir , la  peau  lisse , sans 
côtes e t  d 'u n  b eau  ro u g e  s u r  tou tes leu rs 
faces.

C oupez-les en  d e u x  su r le tra vers  e t  
p ressez  lég è re m e n t chaque  m oitié  p o ur en 
e x tra ire  l ’eau  q u i fo u rn it u n  liq u id e  inco­
lo re  e t  in sip id e . A vec  le  m anche  d ’une p e ­
tite  cu illè re  achevez d ’en lev e r les g ra in es  
q u i e n tra în e n t av ec  elles une p u lp e  aqueuse 
ég a lem e n t in u tile . D ivisez en su ite  les to ­
m ates en  p e tits  q u a rtie rs  e t  supp rim ez  tou te  
la  p a r t ie  v e r te  e t  d u re  de  la  queue.

L ’o ignon  e t  la  ca ro tte  é ta n t  ép luchés, 
coupez-les en  tous p e tits  m o rceau x  ca rré s , 
p o u r  q u ’ils  cu ise n t m ieu x  e t  p lu s v ite .

E n lev ez  la  couenne du  la rd  e t  coupez-le  
en  la rd o ns, ép a is  d ’u n  d em i-cen tim ètre  au  
p lu s e t  longs d e  d e u x  cen tim ètres  en v iro n , 
to u jo u rs  p o u r fa c il ite r  la  cu isson . S i le 
la rd  est trè s  sa lé , il  fa u t  p asser une m inu te 
les la rd o n s  à  l ’e a u  b o u illa n te . S ’il  n ’est 
que  de  «  dem i-se l » , il su ffit de  l 'e ssu y e r 
a v e c  u n  lin g e  a v a n t de  le  co u p e r e t  de  d i­
m in u e r la  q u a n tité  de  sel dan s les tom ates .

P re n e z  u n e  cassero le  à  fo n d  épais , de 
p ré fé ren ce  en  cu iv re  é tam é. M ettez -y  .30 
g ram m es de  b e u rre ,  c ’es t-à -d ire  u n  peu  
p lu s  d u  q u a r t  de  l a  q u a n tité  to ta le  ind iq u ée  
a u x  «  P ro p o rtio n s  » ; jo ig n ez -y  les la rdons, 
l ’o ignon  e t la  c a ro tte , le  p e rs il, th y m , lau ­
r ie r ,  se l in d iq u é s . P osez s u r  u n  feu  très 
m odéré  e t  la issez  d o ucem en t m ijo te r  à  dé­
c o u v e rt, en  re m u a n t fré q u e m m e n t po u r 
que r ie n  n ’a tta c h e .

II fa u t co m p te r une q u in za in e  de m inu tes 
d e  cuisson en v iro n . R ien  n e  d o it b ru n ir , 
m ais seu lem en t b lo n d ir de  co u le u r dorée. 
A jou tez  a lo rs les tom ates ; rem u ez  b ie n  
to u t en sem b le , couvrez  la  cassero le  e t  la is­
sez cu ire  d o ucem en t p e n d a n t tro is  q u arts  
d ’h eu re  au  m oins. R em uez fréq u em m en t 
av ec  u n e  cu illè re  de  bois p o u r éc ra se r les

tom ates à  m esu re  q u ’elles cu isen t, en  vous 
assu ran t e n  m êm e tem p s q u ’elles n ’a tta ­
ch e n t pas au  fo n d  de  la  cassero le . V ers la  
fin de la  cu isson , éca rtez  u n  p eu  le  co u v er­
cle de  côté p o u r  la isse r u n  lé g e r é c h ap p e ­
m en t à  la  v a p e u r  e t  afin q u ’il re s te  le 
m m ns de  liq u ide  possib le dans les tom ates: 
il  n ’en  fa u t que l a  q u an tité  nécessaire  p o ur 
que to u t cu ise sans a ttach e r.

P e n d a n t que cu isen t les tom ates ,p rép arez  
la  p anade q u i constitue  le  fo n d s du  po tage, 
a in si que le  r iz  q u i e n  est la  g a rn itu re , 

l ia  panade

C oupez en  tran ch es  m inces de  bon  pain  
b la n c  lé g e r rass is , dan s une cassero le  assez 
g ra n d e p o u r  p o uv o ir co n ten ir to u t le  po tage. 
Versfez-y le  tie rs  d u  b ou illon , b ie n  dégraissé  
e t passé , e t  p eu  co loré, a u ta n t que possib le . 
C ouvrez  com plè tem en t la  cassero le , posez- 
la  su r u n  feu  trè s  d o u x , e t  laissez m ijo te r 
p e n d a n t 2 0  m inu tes. A u  b o u t de  ce tem ps, 
écrasez  le  p a in  dans la  casserole m êm e, 
av ec  u n e  la rg e  cu illè re  ou  une sp a tu le  en 
bois. 11 d o it ê tre  com plè tem en t im bibé , 
m ou e t  se ré d u ire  en  p an ad e . P assez  la  
p an ad e  dans u n e  passo ire  à  tro u s  m oyens, 
au-dessus d ’une p e tite  te r r in e , p o u r 1^ re n ­
d re  un ie  e t  lisse , a v a n t de  la  jo in d re  aux  
tom ates.

lie  riz

C ’est tou jo u rs  de  beau  riz  b ien  b la n c  e t 
de  p rem iè re  q u a lité  q u ’il fa u t p re n d re . L a ­
vez-le  à  l ’eau  f ra îc h e , égou ttez-le  e t  je te z - 
le  en su ite  dans u n e  cassero le co n te n a n t 
u n  litre  d ’eau en  p le in e  éb u llitio n . L a is ­
sez b o u illir  à  b o n  feu  e t  à  casserole décou ­
v e rte . Salez l ’eau  av ec  5  g ram m es de 
g ro s  sel.

Il fa u t  de  1 5  à  2 0  m in u te s  p o u r que le 
r iz  soit à  p o in t; il  do it ê tre  ten d re  m ais pas 
éc la té  au  po in t do se casse r. I l fa u t q u ’en 
p re n a n t u n  g ra in  e n tre  les do ig ta , il  s ’écrase  
sans e ffo rt; le  v ra i p o in t de  cuisson de­
m ande donc à  ê tre  su rv e illé , su rto u t vers
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la  fia . E g o u tte z -le  co m p lè tem en t e t  ép a r­
p illez -le  s u r  u n  p la t  que vous posez q u e l­
q ues m in u te s  à  l ’e n trée  d u  fo u r p o u r séch er 
le  r iz . Q u an d  ch aq u e  g ra in  p a ra î t  com m e 
d é tach é , re t ire z  le  p la t  a u  ch au d  ju sq u 'a u  
m om ent d ’a jo u te r  le  riz  dan s le  po tage, 

b e  m é la n g 'e
Q uand  les tom ates o n t te rm in é  le u rs  3 /4  

d ’h eu re  de  cu isson , a jo u tez -y  la  p an ad e , 
rem uez b ien  e t  m é langez v iv em en t eu  t r a ­
v a illa n t le  to u t  av ec  la  cu illè re  de  bois 
p e n d a n t d e u x  ou tro is  m in u te s, ho rs du 
feu . '

R in cez  e t  e ssu yez  la  te r r in e  dan s la ­
q uelle  vous avez d é jà  passé la  panade. 
P osez dessus le  tam is de  c r in  e t  passez le 
m élange de  tom ates e t  de  p a n a d e  p a r  cu il­
le rées  seu lem en t à  la  fois e n  éc ra sa n t avec 
le  cham pignon  de  b o is , ( l ’e s t  trè s  fac ile  e t 
v ite  fa it . P eu  de  ré s id u s  su bs is ten t s u r  le 
tam is : les p e a u x  des tom ates , ce q u i est 
re s té  de  g ra in e s , le  m aig re  du  la rd , des 
m orceaux  de  ca ro tte  e t  q u e lq u es parties 
d ’o ignon , av ec  le  b o u q u e t g a rn i. K âclez 
b ien  l ’in té r ie u r  du  tam is .

R in cez  e t  essuyez la  cassero le où vous 
avez fa it  m ijo te r  la  p an ad e . V ersez-y  la  
p u ré e  de  tom ates e t  d é lay ez-la  peu  à  peu  
av ec  tou t le  re s te  d u  bou illon  b ie n  dégraissé , 
c h a u d  ou  fro id , il  n ’im p o rte . P osez la  cas­
sero le s u r  le  fe u , e t  po u r q u e  le  po tage soit 
b ien  lisse sans au cu n e  g ra in e , ne  cessez pas 
de to u rn e r , av ec  la  cu illè re  de  bo is, ju sq u ’à  
l 'é b u llitio n . D ès le  p re m ie r  b ou illon , re ti­
rez  s u r  u n  feu  trè s  d o ux  p o u r  a jo u te r  la  
lia ison.

b a  lia iso n

D élayez  les ja u n e s  d ’œ u f d an s  une tasse  
av ec  la  c rèm e . P re n e z  su ccessiv em en t trois 
ou  q u a tre  cu ille rée s  de  p o tag e  que vous 
m élangez av ec  le  to u t, p o u r que l ’œ u f soit 
d é jà  chauffé e t  ne  ca ille  p as  dan s le  po tage. 
R eversez  a lo rs  ce tte  lia ison  dan s la  casse­

ro le , p e tit  à  p e t it ,  e n  to u rn a n t v iv em en t.
L aissez  chau ffer do ucem en t, sans cesser 

de to u rn e r , m ais m oins v ite , p e n d a n t deux  
ou tro is  m in u te s. P u is  a jo u tez  le  b e u rre , 
d iv isé  e n  m o rc eau x  de  la  g ro sseu r d ’une 
no ise tte  p o u r  q u ’il  fo n d e  p lu s fac ilem en t. 
R e tirez  d u  feu , rem u ez  d o ucem en t p o u r 
ach ev er de  fa ire  fo n d re  le  b e u rre , e t v ersez  
dan s la  soup ière  au  fo n d  de  la q u e lle  vous 
avez m is le  riz  b ie n  séché e t  ch au d . S ervez 
tou t de  su ite .

O b serv ation s

P o u r la  com m odité d u  serv ice  on p eu t 
p ré p a re r  à  l ’av an ce  les tom ates , la  pan ad e , 
p asser le  to u t en sem b le , d é la y e r  av ec  le 
bouillon  ju sq u ’à  éb u llitio n  e t  te n ir  b ien  
co u v ert au  ch au d , sans la isse r b o u illir  d a ­
v an ta g e  , ju sq u ’au  m om ent d 'a jo u te r  la  
lia ison . L e  r iz , n a tu re lle m e n t, se ra  p rê t 
aussi d ’avance.

L a  v i e i l l e  C a t h e b i s e .

1= ^  R .  A .  L  L  È  L i  E

L e  curieux  parallè le  qu i su it, em prunté 
aux  travaux  de l’illu stre  professeur M ante- 
gazza, est sû rem e n t trè s  peu  connu  de nos 
lecteurs, qu i feron t sagem ent de  le  m éditer.

L e  t/ié  est quatre fo is  m oins actif que la 
feuille de  coca ;

L e  ca fé  e s t deux fo is  m oins a c tif  que la 
feuille de  coca ;

L e  cacao est deux fo is  m oins ac tif  que la 
feuille de  coca ;

L e  m até  est un  tiers m oins actif que la 
feuille de  coca ;

Donc, le V in  M ariani, qui co n tien t e t 
qu in tessencie tous les principes actifs de la  
feuille de coca, e s t un  stim ulan t e t  u n  t o ­
n ique p lus énerg ique, p lu s salutaire, que le 
thé , le  café, le  cacao e t  le  m até.
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T O U R T E  P É R I G O U R D I N E

ETTE to u rte  co n stitue  u n  m ets 
p la n tu re u x , p o u v an t s e rv ir  d ’en­
tré e  de  rés is tan ce  p o u r u n  m enu 

m aig re  dans leq ue l elle p eu t re m p la c e r le 
v o l-a u -v e n t. C’est u n e  ex ce llen te  u tilisa­
tio n  de  la  desserte  de  poisson cu it a u  cou rt- 
b o u illo n : tu rb o t, b a rb u e , d o rad e , e tc .

T rès  recom m andab le  en  ce m om ent où 
les pom m es de  te r re  com m encen t à  ê tre  à 
m a tu rité  su ffisan te .

P rop o rtio n s

P o u r  7 ou  8 personnes :
750  g ram m es de pom m es de te rre  éplu­

chées ;
4 0  g ram m es de  b o n  b eu rre  fra is  ;
3 œ ufs ;
2  cu illerées à  café  de sel fin  ;
1 /4  de  v e rre  de  b o n  la it.
T em p s nécessaire  : 1 heure.

lie s  p om m es de terre

P re n e z  de be lles grosses pom m es de te rre  
ja u n e s , de l ’espèce d ite  de  H ollande-, ce 
son t les p lu s  fa rin eu ses . I l im p o rte  q u ’elles 
so ien t b ien  m û re s , sans quoi elles n e  fou r­
n ira ie n t p as  assez de  fé c u le ;  p a r  consé­
q u e n t, ex am inez-les b ie n  e t  re je tez  tou tes 
celles q u i o n t des tâch es v e rd â tre s  in d i­

q u an t q u ’elles o n t é té  a rra ch ées  de  te rre  
a v a n t le u r  com plète  m a tu r ité . P e lez -le s  e t 
coupez-les en  q u a r tie rs , de  façon  à  o b te n ir  
des m o rceau x  d ’u n  vo lum e ég al, a u tan t 
que possib le , a f in q u e  tous c u ise n ta u m ê m e  
d e g ré  p e n d a n t le  m êm e tem p s. M ettez-les 
dan s u n e  cassero le  av ec  de  l ’eau  fro id e  en  
q u a n tité  suffisan te  p o u r q u ’ils  b a ig n en t 
trè s  à  l ’aise  e t  sa lez  av ec  u n e  bonne cu ille­
ré e  à  bouche de  g ro s  se l.

Posez la  cassero le  s u r  u n  bon  feu  e t fa ites 
b o u illir  fo rte m e n t. U ne cu isson  len te  lave 
les pom m es de  te r re  e t les p é n è tre  d ’h u ­
m id ité . E n  12 à  15 m in u tes  d ’éb u llitio n  
sou tenue les pom m es de  te r re  d o iv en t ê tre  
am enées au  p o in t v o u lu . I l  fa u t é v ite r  un  
excès de  cuisson q u i f a i t  to m b e r la  pom m e 
de te rre  e n  bou illie  dan s l ’e a u  de la  casse­
ro le  ; m aïs il  fa u t aussi se g a rd e r  de  l ’in ­
co n v én ien t c o n tra ire . S i la  pom m e de  te rre  
n ’est pas su ffisam m ent cu ite , e lle  s ’écrase  
m al, d ev ie n t g lu an te , com pac te , e t i l  est 
im possib le  de  fa ire  usage de  la  p u ré e  o b te ­
nue dans ces cond itions.

S u rv e ille z  donc b ie n  e t ,  en  ex a m in a n t u n  
m orceau  de  pom m e de te r re ,  assu rez-vous 
que tou tes son t au  d eg ré  nécessa ire , te l  que 
vous le  ju g e r ie z  co n v en ab le  p o u r les m an­
g e r  au  beso in  sans p lu s de  p ré p a ra tio n .

R e tirez-les a lo rs im m éd iatem en t e t  égou t- 
tez-les, pu is  ép arp illez-Ies  s u r  u n  p la t  que 
vous m ettez  q uelques in s tan ts  au  fo u r très  
m odéré  p o u r  a ch ev e r de les  s é c h e r  e t  fa ire  
év ap o re r le u r  excès d ’h u m id ité  : 4  ou 5  m i­
n u te s  su ffisen t pcmr cela . I l fa u t  é v i te r  un  
fo u r tro p  ch a u d  q u i p ro d u ira it  u n  effet tou t 
co n tra ire  en  séc h a n t b ru sq u em en t l ’e x té ­
r ie u r  des pom m es de  te rre  seu lem en t e t  en 
re fo u la n t a in si tou te  l’h u m id ité  à  l ’in té ­
r ie u r .

J ’in s is te  s u r  to u te  cette  p rem ière  p a rtie  
de  la  cu isson  des pom m es d e  te r re ,  c a r  le  
re s te  en  d ép en d  abso lum ent.

Q u an d  les  pom m es de  te r re s  son t a in si
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séchées e t  p rê tes  à  ê tre  m ises en  p u ré e , il 
s ’ag it de  p ro c é d e r  le s tem en t p o ur ne  pas 
les la isser re fro id ir  p e n d a n t que vous les 
p ilez . M ettez le  tam is  s u r  u n  to rch o n  bien 
p ro p re  é ten d u  su r la  tab le . S o rtez  les p o m ­
m es de te r re  d u  fo u r, m orceau  p a r  m o rc eau , 
que vous écra sez  v iv em en t au  f u r  e t  i  m e­
su re  av ec  le  ch am pig n o n  d« bo is. \  ous d e ­
vez o b te n ir  u n  m onceau  de  p e tits  v e rm i­
ce lles  lég e rs  e t  d is tin c ts .

l ia  pâte

R am assez-les d an s  une te r r in e . B a ttez  à  
p a r t ,  dan s  u n  g ra n d  b o l, les œ ufs en tie rs , 
ju s q u 'à  ce q u 'ils  so ien t b ie n  m ousseux  e t 
lég e rs . V ersez-les  ̂ ew  à. p e u  d ans  les pom ­
m es de  te r re  de la  te r r in e , en  b a t ta n t  b eau ­
coup  e t  fo rtem e n t av ec  la  cu illè re  de  bois. 
Salez av ec  les 2 p e tite s  cu ille rées  de sel lin .

L a  p â te  ré su lta n t d u  m élange do it ê tre  
trè s  com pac te .

F a ite s  t ié d ir  le  la it  lé g è re m e n t de  façon  
à  y  fa ire  fo n d re , h o rs  du  fe u , le  b e u rre  
que vous y  a jo u tez  en  p e tits  m o rc eau x  p o ur 
q u ’il  fo n d e  m ieu x .

V ersez  ce m é lang e  d an s  la  p â te , tou jo u rs  
e n  to u rn a n t e t  en  b a t ta n t  v ig o u reu sem en t, 
c a r  ce tra v a il  d o nn e  to u te  sa lé g è re té  à  la  
p â te . C e tte  p â te  d o it ê tre  p a rfa ite m e n t lisse, 
u n ie , sans au c u n  g ru m ea u .

Xia tou rte

P ren ez  u n  p la t  c re u x , a lla n t au  fo u r. 
B e u r re z - le  trè s  lég è re m e n t av ec  g ros 
com m e u n e  no ise tte  d e  b e u rre . A vec  une 
cu illè re  de  bois rép a rtissez  v o tre  p â te  dans 
le  p la t  en  fo rm e de  co u ronne  en  la issan t au 
m ilieu  u n  la rg e  v id e . C e tte  co u ronne  do it 
ê tre  assez épaisse p o u r  a r r iv e r  ju s te  au  n i­
v eau  d es  b o rd s d u  p la t. H u m ec tez  d ’eau  le 
dos de  la  cu illè re  d e  bo is, p réa lab lem en t 
déb arrassée  de  tou te  p â te , p o u r b ien  éga­
lise r  e t  a rro n d ir  la  su rface  de  l a  co u ro n ne . 
E n su ite , dé layez  u n  p eu  de ja u n e  d ’œ u f 
av ec  u n e  cu ille rée  à  café  d 'eau  e t ,  au  m oyen

d u  p in ce au  ou s im p lem en t d ’u n e  b a rb e  de 
p lu m e, étendez-le  su r la  co u ro n ne , afin 
q u ’è la  cuisson e lle  p ren n e  u n e  b e lle  cou­
le u r  dorée  e t  fasse  c ro û te  légère .

l ia  cu isson  

M ettez  au fo u r  m odéré , av ec  p lu s  de  cha­
le u r  dessus que dessous, p e n d a n t u n e  dem i- 
h e u re , en  a y a n t so in  de  to u rn e r  fréq u em ­
m e n t le  p la t  p o u r que la  to u rte  p ren n e  
ég a lem ent cou leur. A  m esu re  que s ’avance 
la  cu isson , la  p â te , sans p réc isém en t m on­
te r ,  gonfle e t  boursoufle  à  la  su rface . Il 
fa u t  q u ’e lle  p re n n e  u n e  b e lle  te in te  dorée  
e t  que la  p e llicu le  q u i s’est fo rm ée  à  la  
su rface  fasse  u n  p eu  c ro û te . C e n ’est que 
ju s te  a u  to u t d e rn ie r  m om en t de se rv ir  
q u ’il  fa u t y  v e rse r  la  bécham el de  po is­
son fa ite  à  p a r t ,  e t  te n u e  ch au d e . Sans cela  
le  liq u id e  d é la ie ra it la  to u rte  trè s  fâcheuse­
m en t.

N ous ind iq u on s  p lu s  lo in  la  faço n  de 
p ré p a re r  cette  g a rn itu re .

L a Vieille Cathkrine.

A V I S
L e  T a p io c a - B o u i l lo n  B o u d ie r  d o n t n o u s con tin u e­

ron s le s  d iverses recettes  d a n s  le  p roch ain  num éro 
se trouve aux défSts suivants :

D É P Ô T  CEN TRAL :

B O U D I E R ,  54, m e  d e  la  V e rrerie , P a r is .
E t  ch ez :
M M . A r n o u ,  3 7 , r u e  d e  P a r is  ( P a is y ) .

C o u t u r ie r ,  1 7 1 ,  b o u lev a rd  S a in t-G e rm a in . 

D e s h a y e s ,  7 1 .  b o u lev a rd  V o lta ire .

I/ o c a t, 99, b o u le v a rd  M a g e n ta .
P e r c h e r o n  S t - G e o r g e s ,  30, m e  d u  B a c. 

S in g e o t ,  68 e t  70. a v e n u e  d e  N e n il ly  (N e u illy )  

T e s t o t  ( E . ) ,  1 5 ,  m e  d e la  C h a u s s é e -d 'A n r in . 

V a u t i e r  ( E . ) ,  12 , m e  d e  S èze .

Pour la Proomet et t  Etranger, s’adresser au Dépôt centrât

E n v o i fr a n c o  d 'é c h a n t i l lo n  e t  n e e c t te s  
c o n tr e  î  t im b r e s  d e  0  fr. W  a d r e s s é s  an  
D épA t c e n tr a l , 64 . r n e  d e  l a  V e r r e r ie . P a r is .
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■V
BÉCHAMEL DE POISSON

Ile I la  faço n  trè s  sim ple de  p ré ­
p a re r  la  b éch am el de  poisson 
q u i com plète  la  to u rte  p érigou r- 

d in o d o n ti l  e s t question  d ’a u tre  p a rt.
P rop o rtio n s

P o u r e n v iro n  5(K) g ram m es de  poisson 
c u it  au co u rt-b ou illo n ,d e  d esserte  ou au tre  :

5  d éc ilitre s  de  b o n  la it  ;
3 0  g ram m es de  fa r in e , so it 3  cueillerées 

rases  ;
6 0  g ram m es de  b e u rre  fra is  ;
U n  b o u q u e t com posé de  d e u x  b ran ch es 

d e  p e rs il, u n  p e tit  b r in  de  th y m , une de­
m i-feu ille  de  la u r ie r  ;

4  ou  5  b o u les  de  p o iv re  en  g ra in s  ;
U n e  b o nn e  p in cée  de  sel ;
U ne to u te  p e tite  p in cée  de m uscade râ ­

pée .
T em p s n écessa ire  : 3 6  à  4 0  m inu tes. 

b e  roux

P re n e z  u n e  cassero le  en  cu iv re  étam é ou 
en f e r  ém aillé , p o u v an t co n ten ir la rg e ­
m en t l e  doub le  de  la  q u an tité  de  liqu ide  
ind iq u ée  ; ceci afin  de  pouvo ir tra v a ille r  
e t d é la y e r  la  sauce  à  l ’aise  sans la  re n v e r­
se r.

M ettez  dan s l a  cassero le  tou te  la  fa rine  
e t la  m oitié  seu lem en t d u  b e u rre . Posez su r 
feu  trè s  d o u x , e t trav a illez  b e u rre  e t  f a ­
r in e  av ec  u n e  cu illè re  de  bois ju sq u ’à  ce 
que le  to u t soit com plètem ent m élangé en  
p â te , sans au c u n  g ru m e a u . L aissez  alors 
cu ire  s u r  feu , très d o u x  to u jo u rs , p en d an t 
10  m in u te s, sans la isser p re n d re  co u leur ; 
ü  fa u t  d o n c  u n e  ch a leu r ex trêm em en t 
douce, des cend res ro u g es su ffira ien t à  la  
p ro c u re r . P e n d a n t  ce tem ps rem uez deux

ou  tro is  fo is , po u r vous a ssu re r que le  ro u x  
ne colore p as  au  fond  de la  cassero le .

L a  fa r in e  do it cu ire  suffisam m ent p o ur 
q u e , d é lay ée  e t  bouillie  ensu ite  avec le  la it, 
e lle  ne  p ro cu re  p as  le  g o û t de colle q u i se 
p ro d u ira it sans ce la  ; m ais s i vous la  fa ites 
cu ire  tro p  v ite  ou tro p  fo r t ,  e lle  p re n d ra it  
u n  g o û t âc re  qu i, dan s un  au tre  g e n re , se­
ra i t  to u t aussi dép la isan t.

A u  b o u t des 10  m in u tes  de  cu isson , le  
ro u x  b la n c  a  d û  co n serv er la  co loration  
q u ’il a v a it au  d éb u t : vous avez cep en d an t 
p u  co n sta te r q u ’il cu isa it, à  la  façon  dont 
la  p â te  s’é ten d  e t  frisso n n e  au  fo n d  de  la  
cassero le , e t  q u i p ro u v e  q u ’e lle  chauffe 
assez p o u r cu ire .

b e  la it

P e n d a n t ce tem p s, vous av e z  fa it  ch au f­
fe r  v o tre  la it  dans u n e  au tre  cassero le . 
Q u an d  le  m é la n g e  de  b e u rre  e t  de  fa rin e  
est à  p o in t, a jo u tez -y  le  la it  av e c  p récau ­
tion  h o rs  d u  feu , p a r  tou tes p e tite s  q u an ­
tité s  à  la  fois e t  en  to u rn a n t v iv em en t avec 
la  cu illè re  de  bo is. A u  d é b u t su rto u t, ne  
versez  le  la i t  que  p a r  q u a rts  de  v e rre . L e  
m é lang e  q u i en  ré su lte  donne une bouillie  
trè s  com pacte q u i v a  s ’é c la irc issa n t à  m e­
su re  que vous a jo u tez  une n o uv elle  q u an ­
tité . M ais c e tte  n o uv elle  q u a n tité  n e  d o it 
ê tre  a jo u tée  que q u an d  v o tre  bou illie  n ’a 
p lu s au cu n  g ru m ea u .

T o u t le  la i t  é ta n t  v e rsé , a jou tez  le  b o u ­
q u e t g a rn i ,  le se l, p o iv re , m u sc a d e ; posez 
la  cassero le  s u r  u n  feu  un  peu  p lu s a c tif  e t 
to u rn ez  la  sauce av ec  la  cu illè re  d e  bois, 
ju s q u 'à  ce q u ’e lle  a it  com m encé à  b o u illir . 
C e lte  p ré c a u tio n  est n écessa ire  avec les 
sauces à  base de  fa r in e  p o u r é v ite r  la  fo r­
m ation  de  g ru m ea u x .

R e tirez  a lo rs  l a  cassero le su r le  co in  du 
fo u rn eau  e t  laissez m ijo te r tra n q u ille m e n t 
à  feu  trè s  d o u x  p en d an t v in g t m inu tes. A u  
b o u t de  ce  tem ps, la  sauce  d o it ê tre  de  con­
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s is tan ce  co n v en ab le , c’e s t-à -d ire , q u ’e n  y  
p lo n g ean t la  cu illè re  de  bo is, la  sauce do it 
s ’y  a tta c h e r  s u r  u n e  ép a isseu r de  d eu x  m il­
lim ètres  en v iron .

Si e lle  é ta it  p lu s  épaisse , il  fa u d ra it  
l ’c c la irc ir  av e c  u n e  ou d e u x  cu ille rée s  de 
la it  ch au d , ju s q u ’à  ce q u ’e lle  a rr iv e  au 
p o in t v o u lu , e n  la  tra v a illa n t v ig o u re u se ­
m en t av ec  la  cu illè re  de  bois.

P a ssez -la  à  tra v e rs  u n e  trè s  fine passo ire  
dans  u n  bol.

P o u r  servir

R incez la  casse ro le , essuyez-la  e t  re m e t­
te z -y  l a  sauce . F a ite s - la  chauffer en  la  
to u rn a n t e t ,  q u a n d  e lle  e s t b ien  ch au d e , 
a jo u tez -y  le  re s te  d u  b e u rre  que vous y  
fa ite s  fo n d re , lior.j d u  feu , e n  la  to u rn an t 
v iv em en t.

M ettez-y  le  po isson  d iv isé  en  p e tits  m o r­
ceaux , p o u r le  fa ire  chauffer, m a is  su rto u t 
trè s  d o ucem en t, san s  q u e  la  sauce  bo u ille  ; 
il  su ffit de  la  te n ir  su r u n  e n d ro it chaud  
d u  fo u rn eau  e t  non  pas s u r  le  feu . L ’éb u l­
litio n  d u rc ira it  le  poisson e t d én a tu re ra it 
l ’effe t p ro d u it p a r  le  b e u rre  a jo u té  e n  d e r­
n ie r  lie u . G oû tez  p o u r le  sel.

J u s te  au  m o m en t de  s e rv ir , se rvez  po is­
son e t  sauce  d an s  l ’in té r ie u r  de  la  couronne 
e t  se rvez  im m éd ia tem eu t.

La vieille Cathebise

R E N O U V E ! I i I . i : r a E Z V T S

N o s  souscrip teurs dont l ’abonnem ent a 
p r i s  f i n  avec le p résen t m o is en  a u ro n t 
tro u vé  l ’a v is  su r  leu r  bande.

L e  l ô  octobre couran t, nous m ettrons  
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 o n ta n t des réabonnem ents qui 
ne nous a u ro n t pas é té  envoyés d irectem ent.
n i i  n ' u m i D i r  i i é t ' * p ‘ “ ‘  •p p r M ite p ' u  t o i l e t t k  CAU U nUuOluAnI H0UBiaANT,l>.>g.8t-EOD0ri

A v an t d 'e n tre r  dans le  déta il des nou­
veau tés d ’h iver, soum ises encore à b ien des 
m odifications, donnons d ’abord u n  aperçu 
de leu rs lignes générales. T o u t d ’abord, p a r­
lons des m anches, car c’est sur elles que 
sem ble p o rte r , dès m a in ten an t, la  plus 
grosse p a rt de changem ents. I l  e s t incon tes­
tab le  que la transfo rm ation  des * ballons », 
depuis long tem ps signalée, est déjà com m en­
cée. N ous ne  som m es pas encore revenues 
aux  m anches abso lum ent p la tes telles qu ’on 
les p o rta it  il y  a  sep t ou  h u it  ans, m ais la 
réduction  de leu r am pleur est te lle  q u ’un  
corsage de l’h iv er d e rn ie r ne  p o u rra it être 
rep ris c e tte  année sans que les m anches en 
a ien t é té  m odifiées e t sans avoir re s tre in t 
leu r développem ent de  m oitié.

L e  ty p e  de  m anche actuel, to u t  e n  com ­
p re n a n t de nom breuses variétés, présente 
u n  ensem ble de con to u rs  à  peu près u n i­
fo rm e e t  q u i serait celui-ci : le bras, m oulé 
par l ’étoffe descendan t ju sq u ’à la  m ain , ap ­
p ara ît to u t m ince e t  dégagé depuis le poi­
g n e t l'usqu’à 15  cen tim ètres env iron  de 
l’em m anchure . A  ce tte  h au te u r , seulem ent, 
se p ro d u it u n  lég e r ballonnem ent, m ais te l­
lem e n t a ttén u é  que sa m odération  m êm e 
sem ble une exagération  nouvelle  de  la 
m ode. M ain tenan t, liberté  com plète quan t 
à  la façon de figurer ce vestige de ballon  : 
ou c 'est un  parem en t drapé, rappo rté  su r la 
m anche, en ce cas collante du  bas jusqu ’en 
h a u t ; ou u n  jockey  bouillonné, u n  vo lan t de 
den te lle  ra ttrap é  par u n  nœ ud  ; ou  c’est
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l ’étoffe m êm e qui co n tin u e , avec, à  cet 
endro it, u n  peu p lus d ’am pleur, q u ’on  fronce 
serré en u n e  so rte  de papillon  ; ou  c 'est en ­
core, plus sim plem ent, la  m anche à  coude 
u n ie  légèrem en t gonflée du  h a u t .  T o u t ceci 
dépend  su rto u t de  la  n a tu re  du  tissu em ­
p loyé , car a u ta n t on p e u t im ag in er de jolis 
chiffonnages avec de la soie ou des étoffes 
légères, au ta n t, avec les lainages d 'h iver, il 
fau t é v ite r l ’effet lou rd  que p ro d u ira it  une 
étoffe épaisse m assée sur u n  aussi p e tit 
espace.

Q u an t aux ju p es , leu r form e d ro ite  reste 
à  peu de  chose près la  m êm e que celle de 
ces tem ps dern iers. C’est-à-d ire  p lus du  tou t 
de godets su r les côtés e t  tou te  l ’am pleur 
re je tée  en  a rriè re  ; les hanches son t bien 
ajustées e t  l ’évasem ent du  ju p o n n ag e  ne 
com m ence qu’as.sez bas, à  peu près à  mi- 
corps. O n  double l'étoffe, quelqu 'épaisse 
q u 'e lle  soit, e t l’on  so u tien t le bord de la 
ju p e  par u n  tissu  ferm e quelconque, posé en 
faux ourle ts, pas très  hau t.

L a  d im inu tion  si no tab le  que nous ve 
n ons de co n sta te r dans l’am pleu r des m an­
ches d o nn e  de  g rands avantages à la  jaquette  
com m e v ê tem en t d 'h iv er. A ussi est-ce de ce 
côté que p o rte n t dès m a in te n a n t les insp i­
ra tions fantaisistes des créations de  la  mode. 
C ertes, le collet n ’est pas re légué encore, 
mais il n ’est p lus « nouveau  » e t  l’on a 
épuisé tou tes  les com binaisons de g arn i­
tu re s  qu i seules pouvaien t lui donner des 
aspects différents, sa coupe re s tan t presque 
tou jou rs la  m êm e. O n prépare  donc su rtou t 
des jaquettes, si l 'o n  com prend  dans cette 
classification très générale, tou te  la diversité 
des v ê tem en ts  à  m anches, connus sous le 
n o m  de veste, pa le to ts , casaques, e tc . C’est 
dire qu’à  côté de  la ja q u e tte  à  ta ille  très 
cam brée , on  verra  le  p e tit  p a le to t sac, et 
que  l'une  e t  l ’a u tre  a u ro n t la m êm e ac tua­
lité.

B eaucoup de  fourru res com m e garn itu res, 
e t  su rto u t des encolures très h au te s, très 
em m itouflées. Les cols de ces vêtem en ts ne 
son t p lu s faits d 'u n e  p a rtie  rapportée. C’est

le  corps m êm e de la  jaq u e tte  — puisque 
ja q u e tte  il y  a  — qui se prolonge b ien  au 
delà  de l ’encolure, de m anière  à  fourn ir to u t 
le  développem ent d ’étoffe au col. Celui ci 
se t ie n t encore plus m o n ta n t que l ’h iver 
passé, s’il e s t possible, m ais b ien évasé afin 
de  laisser à  la  tê te  sa liberté  de m ouvem ents.

P o in t de règle absolue en ce qu i concerne 
la  longueur des m anteaux . E lle  variera  selon 
le  v ê tem en t : courte  avec le p e tit  p a le to t 
L ouis X I, la ja q u e tte  du  com plet ta illeu r ; 
dem i-longue avec la casaque de fantaisie. E n  
tous cas, p lus de  godets aux basques, e t là 
aussi, considérable réduction  su r l ’am pleur 
des m anches.

A n DRKK d e  B oU R G E O tSIH .

P - S .  — O n p eu t p révo ir d ’ores e t déjà 
que les jupes, tou t en  d im inu an t un  peu 
d ’am pleur, re s te ro n t cep en d an t larges, e t 
que p o ur ê tre  gracieux, leurs p lis au ro n t 
besoin d’ê tre  étoffés par une doublure 
ferm e, mais trè s  souple- L a F ib re-C h am o is  
gardera, dans ce tte  circonstance encore, 
to u te  la supério rité  que, dès le débu t, on 
lu i a  reconnue.

D E M A N D E S  D ’ E M P L O i S

Nous n'acceptons que les annonces de per­
sonnes justifiant de références sérieuses et nous 
paraissant vraiment recommandables.

A  cela se borne notre rôle.
Nous prions donc instamment nos abonnés de 

vouloir bien se rappeler mie nous ne servons pas d’intermédiaire, le Pol-au-Peu ne pouvant s’ériger 
en bureau de placement.

Les demandes adressées sous le couvert d u /’u/- 
au-Feu, aux initiales indiquées dans les annonces, 
sont transmises aux intéressés qui se mettent 
directement en relation avec les demandeurs.

Nous croyons, en outre, devoir faire remar­
quer qu'il est inutile de demander pour la Pro­
vince des personnes n'ayant pas stipulé dans leur 
annonce qu’elles consentiraient à quitter Paris.

En conséquence, toute lettre qui serait adressée 
à la direction du journal, pour la faire intervenir 
dans les pourparlers, ne pourra être prise en 
considération. _____

M énage, 37 et 35 ans, valet de chambre maître 
d'hôtel, et bonne cuisinière pâtissière de­

mande place, préféreraient ensemble. Bonnes ré­
férences. —  Ecrire R. L ., Pot-au-Feu.

B
onne cuisin-, 35 ans, connaissant glaces et 

pâtisserie. —  C- S.
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îi’cd ïïuitreô en -Province
C o m m e n t se fe it- il, n ou s o n t é c r it  de 

n o m b re u x  abon n és de p ro vin ce , q u e  nous 

n e  p u ission s ja m a is  o b ten ir, q u a n d  n ou s les  

faisons v e n ir  d irectem en t des ce n tre s  de 
p ro d u ctio n , des h u ître s  d e  c h o ix  co m m e 

celles q u e  n ou s tro u v o n s  à  P a r is  d an s tous 

les  re sta u ra n ts  ?
E t  la  ch o se , q u i p a ra ît  b izarre , in cro y a b le  

m ê m e  à  b e au co u p  de p erson n es, est e x a cte  ; 

il n ’y  a  de b e lle s  h u ître s  q u ’à P a r is . N o u s 

co n n aisso n s des g o u rm e ts  des C h a re n te s  
q u i se fo n t  e n v o y e r  leu rs  M aren n es d e  P a ris .

C e la  t ie n t  à ce  q u e  les g ra n d s  p ro p rié ­

ta ires  d e  p arcs, e x p éd ia n t à P a r is  p ar w agon s 
en tiers  to u te  le u r  p ro d u ctio n  so ign eusem en t 

triée  e t classée e n  c a té g o rie s  q u i s’adressent 
à  to u tes  les  bo u rses, n e  « s’a m u sen t *  pas à 

fa ire  le  d é ta il.
L e s  m aiso n s a y a n t la  sp écia lité  des p etits  

e n v o is  so n t des m aiso n s d e  secon d  ord re, 
o b lig é e s  p arfois de p asser p a r des in te rm é ­

diaires, e t n ’a y a n t souci q u e  de liv re r  franco 
p ar co lis  p o sta l a u  p lus bas p r ix  p o ssib le . 

L e s  frais g é n é ra u x  de m a n u te n tio n , les  frais 

de p ro sp ectu s d o n t ils  in o n d e n t la  F ra n c e  e t 
l ’é tra n g e r, les e x ig e n c e s  de la  co n cu rren ce , 

g rè v e n t tro p  lo u rd e m e n t ce s  e n v o is  p o u r 

q u ’i l  so it p ossib le  de fo u rn ir  des h u ître s  de 

ch o ix .
E t  ils  le s  g r è v e n t  p lu s lo u rd e m e n t que 

les h u îtres prises à  P a ris  le  so n t elles-m êm es 
par les  fra is  in sig n ifia n ts  de tra n sp o rt e t  p a r 

les d ro its  d ’o c tro i.
D a n s  ces co n d itio n s, n ou s som m es à la 

d isp ositio n  de n os a b on n és p o u r le u r  e x p é ­
d ie r, de P a ris , à  des p r ix  e x ce p tio n n e lle m e n t 

a v a n ta g e u x , des h u îtres  de p re m ier ch o ix , 
a rriv ées  le  m a tin  m êm e d u  jo u r  de l ’e x p é ­

d it io n , p ar co n sé q u e n t d e  to u te  fra î­

ch e u r.
L e s  c o n d itio n s  e t  p r ix  d e  ces e n v o is  sont 

in d iq u é s  ci-dessou s.
N o u s n ’ exp éd io n s p as d ’h u îtres  d ’A rc a -  

ch o n  q u ’ il y  a a v a n ta g e , co m m e  p rix , à d e ­
m an d er d irectem en t à A rc a c h o n .

E N P Ê D I T I O N S  D ’ H U I T R E S

L e  P O T -A U -F E U  ex p éd ie  à  ses abonnés des h u itre s  de  p re m ie r  cho ix , au x  
cond itions su iv an tes .

L e s  p r ix  s ’e n te n d e n t fra n c o  d ’em ba llage . P o r t  en  sus.
N ous n ’ex p éd io n s que p a r  p an ie rs  de  100  e t  de  .')0.
P o u r  les p an ie rs  d e  .50, p ren d re  la  m oitié  des p r ix  ci-dessous e t a jo u te r 50  cen tim es.

M a r e n n e s  v e r t e s  n ° 1  le  cen t 14.50
—  —  n- 2 ................  —  9 »

—  b l a n c h e s  n M   —  14
—  —  n* 2 ............  —  9 u
—  — ............ n- 3 ............  —  7 »

C a n o a le  e x t r a .................................. le  cen t 16 w

—  n M .................................... —  14 »

A r m o r ic a in e s  extra  de B e lo n  —  17 »
—  n* 1.........................  —  14 B

N os M arennes v e rtes  q u i re v ie n n e n t a in si à  1 f r .  85  e t  1 f r .  15  la  douzaine  so n t 
ex ac tem en t les m êm es q u e  celles v en d ues  p a rto u t 2  f r .  50  e t  1 f r .  60 .

A  d é fau t de  rè g le m e n t dans les  c in q  jo u rs , nous faisons re c o u v re r p a r  la  p o s te , en  
a jo u ta n t les f ra is  d ’en caissem en t.
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Le Vin Désiies

D a n s  le  c ie l  d e la  th é ra p eu tiq u e  su rg isse n t k  ch aqu e 
in sta n t d e s  m éd ica m en ts , m étéores q u i b r i lle n t  u n  m o­
m e n t d 'u n  v i f  é c la t e t  s ’é te ig n e n t b ien tô t d a n s  l'o u b li 
I .e s  v ie u x  p ra tic ie n s  s 'en  tie n n e n t a u x  v ie u x  rem èdes 
ép ro u v é s  : l 'io d e , le  p h o sp h a te  de c h a u x , le  q u in q u in a , 
le  k o la , U  co ca. —  I .'io d e  jo u it  co m m e d é p u r a tif  d 'u n e 
g ra n d e  e ff ic a c ité ;  c ’e s t la  d iffic u lté  d e  le  p résen ter 
s o u s  u n e form e a g ré a b le  q u i em p êch e d 'y  a v o ir r e c o u r s  
p lu s  so u ven t. L e  Vih Désilts est, d a n s  to u te s  le s  m a­
la d ie s  o ü  l ’ io d e e s t c o n se illé  ^i'îiathme, l ’an ém ie , la  
scrofu le , le s  rh u m atism es ch ron iq u es, le s  m an ifestation s 
ly m p h a tiq u e s  d e  l ’e n fa n c e , e tc .), le  m éd ica m en t io d é 
q u 'o n  ch o is it  d e p référen ce. D e  m êm e, le  ’/in Désilts 
e st u n e  p rép a ratio n  p h o sp h a tée  d e  p rem ier c h o ix  ; p ré ­
se n ta n t c e  m éd ica m en t so u s  u n e  form e p a rfa item en t

a ssim ila b le , i l  ré u ss it d an s le s  m alad ies d es os, l'a ffa i­
b lissem en t g é n é r a l,  la  ch lorose, e tc  —  L e  Vsn Désilts, 
g râ c e  à  la  k o la , e s t o rd on n é a v e c  le  p lu s  g ra n d  suc­
cès a u x  c a rd ia q u e s  ch ez lesq u els  i l  fa i t  ce sser certa in s 
in c id e n ts  : sy n co p e , é to u ffem en ts, p a lp ita tio n s . P a r  la  
c o c a  i l  a m é lio re  les m alad ies  d 'esto m a c e t g u é r it  les 
a to n ie s  d ig e s t iv e s  —  E n  résum é, le  Vtn Désilts  est 
so u ve ra in  co n tre  u n  g ra n d  nom bre d e m a la d ie s  ; aussi 
l'a -t-o n  q u a lifié  le  rtm éJt q u i guérit.

D '  S a n d r e a U

L e  v é r ita b le  Vsu Désilts, ce lu i q u i, p ar son g o û t  ex­
q u is  e t  ses  q u a lité s  ré c o n stitu a n te s  a  m érité  1a fa v e u r  
d u  p u b lic  e t  d u  corps m éd ica l to u t en tie r , a  so n  sièg e  
ru e  d u  L o u v r e , 5  i is  P o u r  é v ite r  le s  co n trefaçon s, on 
e s t  p rié  d 'e x ig e r  sur l ’é tiq u e tte , a n -d esso u s  d u  titre  
■Vin D ÉSIL15 , la  m en tio n  ; Formule du D ' A . - C . ,  
ex-médecin de la rsuzrine.

GLAGTfRE
CHATEAUX

e t  d e s  C a m p a g n e s
P r o d n l t  e n  l O  K i o u t e s  

d e  SO O  s r . à S  k l l . d l  O la c e ,  
en des G la c e s ,  S o r b e t a ,  etc., 

p a r  a n  s e l  I n o f f e n s l f .

P r o s p e c t a s  f r a n r o .

D E L E T T R E Z l
Farfam eur
iS ,  R ü9 d'£nih> 9n,

8kbvit<
PARIS

f f é c t s l t t à  § i s o m m a i i d t i s  :

Am a r y l l is  ou J apon
Peau d’ Espagne Royale 

H éliophar d’A rabie

Téritnlile U U  D t COlDeNt RUSSt
n C T  à H  b oal*  4 m  ItB lieB i
U C  t  n i L  êtiGutu AonnM

! L '

LE MERVEILLEUX CORICIDE
R on d ^ lln-E m p iâtreJ  IM posâ

Écb.grilii 1 lent ih e u e .e s ie i de 11 biadede jn io i
P r i x :  1»b o tte , l f r . s e ; U  1 / * b o ite , 0 f r . 75 . 
l'h i*  ra iR L A R B ,lS ,b iv . B onne-N ouvelle , P a r is

B E C O L O R A TIO N  dss C H E V E U X  G R IS  M dê ls B A R B E

PAI l'AQUADOR d e s o b r y
P l iiD ie  ee de 1”  cl. et dei Bfiiiuiix le  f ir is  

Nouvelle teinture g a r a n t i e  a b s o l u m e n t  
I n o ffe n a iT e .S tn u io M s .f le e n lta lsa n T v e ille n x .'

« e  IicAe ni n «  w /e ie , permet te frtevre.
Pb i i - * ' » v. iBstruct**. envoi contre m eiH et-poite. .
DtPdT G*': B A L O IN I, S 6 . R u e  L a la y e t te ,  P aris,

GUÉRIT

P A T > I E B t .
^U M ES

IR R IT A T lO X a  I>B P O IT R X a e. IH rL D E K Z *, DOULEDRS
B H tiM a T is x E S . i-U M B a e o s  B L E s a e i iE S , p l a i e s . Tooroiio e ic e t. contre C O n S , a iL S - d t - P e S B : i l X .  -  1  fr-1. ïk e tm n .ie ,

FARINE VIAL
A t f T O U K i i ' Î S T I  V E

A lim en t d es E nfanta. Détail : Ph» Yiàl. Paris.

14 bis, b̂  Poissonnière 
F . A . R I SPIANOS A. BORD

MÉDAILLES D'OR AUX GRUNDES EXPOSITIONS -  DIPLOME D'HONNEUR, BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE
F A C I L I T É 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

Lt€ Gérànt i A# DESB0I6» P A Jil» . —  M r .  C S A Ü L U  •C B kA SIlK li, S&7, U U » lA O T T -IO M O U .
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