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B iscuits Kuillére

Coursde M. A. Colombié
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ’

Mesdames,

Les biscuits a la cuillere offrent une
grande ressource pour improviser certains
entremets.

Les proportions varient un peu ; si I'on
met plus de blancs d’eufs que de jaunes,
les hiscuits sont plus Iégers et reviennent
un peu moins cher, car on a toujours des
blancs & utiliser ; mais ils sont alors plus
délicats a la cuisson.

Pour rendre les biscuits plus faciles
a faire, nous emploierons méme quantité de
jaunes et de blancs d’eeufs.

Proportions

Pour une quarantaine de biscuits :

125 grammes de fine farine tamisée ;

125 — desucre semoule ;

60 — environ de sucre glace ;

6 cufsentiersde 9 a 10 a lalivre, ou 7
eufs de 12 a 144 la livre;

1 verre @ ligueur de coguac, rhum ou
kirsch, ouun verre a madére d’eau de Heur
d’oranger.

Les jaunes

le commence par mettre les jaunes
d’eufs et le sucre semoule (le sucre glace
ne servira qu’a la fin) dans une bassine ou
dans une terrine et je travaille & la spatule
jusqu’a ce que le sucre soit hien fondu et
que la pate soit légére : elle doit présenter
la consistance d’une creme un peu épaisse.
Il faut environ dix minutes pour I'amener
au pointvoulu.

1" Octobre 1896.

Si lesjaunes ne sont pas assez «montés»,
les biscuits restent lourds. De méme si le
mélange est trop ferme: dans ce cas, on
peut I’eclaircir en ajoutantun petit euf en-
tier ou un blanc non battu.

Le mélange étant & point, j'ajoute le
parfum : cognac, kirsch, etc., et je méle
encore pendant une ou deux minutes, puis
je laisse reposer pendantque je vais battre
les blancs.

Les blancs et la farine

Les blancs doivent étre montés trés fer-
mes. S’ils sont trop mous la pate retombe
et les hiscuits s’élargissent au lieu de mon-
ter. S'ils sont trop durs ils peuvent grai-
ner:on évite ce désagrément eny ajoutant
une cuillerée de sucre semoule des qu'ils
sont un peu fermes.

Quand ils sont & point, j’en verse envi-
ron le quart dans la terrine ou j'ai laissé
les jaunes, je mélange rapidement, puis
j’ajoute toute la farine d’un coup.

Il est essentiel d'avoir de la farine tres
fine et de la passer au tamis métallique
avant de mettre les biscuits en train, afin
d’éviter les grumeaux qui, dans une péte
aussi légere, produisent un effetdésastreux.
Si-on prend le soin de la sécher a la bouche
du four, les biscuits sont plus beaux.

Je méle & la spatule, en coupant et en
soulevant la pate, et non pas en tournant,
ce qui aurait pour effet de faire retomber
les blancs.

Quand la péte est bien lisse, je la verse
dans le reste deshlancs, toujours en cow-
pant la pate avec la spatule.

La pate doit étre alors lisse et assez ré-
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sistante pour qu’on puisse la prendre avec
la spatule, sans recourir & la cuillére, pour
la mettre dans la poche. 11 ne fautplusla
remuer, sinon elle retombe.

Four dresser

Jai di aligner sur la table des feuilles
de papier écolier ou de papier d'office,
non beurré. Je prends la pate avec la spa-
tule etj’enremplisun peu plus qu’a moitié
une poche a douille. Nous savons qu’on
appelle ainsi un sac de toile en forme
d’entonnoir, muni a son extrémité d’une
douille en fer-blanc.

Pournos biscuits, I'extrémité dela douille
par laguelle sort la pate doit avoir 1 centi-
meétre de diametre. Avant de commencer
aremplir la poche, j’aieu soin de boucher
cette douille avec un bouchon.

La poche étantaux trois quarts pleine,
j’enserre le haut avec la main droite, je
retire le bouchon; puis, pressant légere-
ment avec la main gauche, je fais sortir la
pate en batonnets,de la longueur deshiscuits.

Pour sucrer

Tous les hiscuits étant dressés, je les
saupoudre légérement avec du sucre glace,
¢’est-a-dire du sucre en poudre fin comme
de la farine. Au bout de 3ou 4 minutes,
je sucre de nouveau, mais plus fort.

Rien pour cela ne vaut le poudroir,
sorte de boite cylindrique au couvercle
criblé de trous dont se servent les pétis-
siers et les marchands de gaufres. Adéfaut
de poudroir, on peut employer une fine
passoire, ouune cuillére asucre.

Il faut couvrir presque completement la
surface des biscuits, sans se préoccuperdu
sucre qui tombe sur le papier et que nous
enléverons tout a I’heure.

J’attends encore un instant avant de
mettre au four. Il faut que le sucre soit a
peu prés fondu, tout en restanta la surface.

C'est ce sucre qui «perlera» les biscuits
a la cuisson.

[l ne fautpas attendre trop longtemps,
carle sucre fondu pénétrerait dans la pate
quil ramollirait, et les biscuits s’affaisse-
raient. D autre part, si I’on mettait au four
aussitot apres avoir poudré, le sucre se dé-
tacherait des hiscuits une fois cuits, ou
pourrait caram<'diser a leur surface.

Donc, le sucre étant suffisamment
fondu, je saisis chaque feuille de papierpar
les deux extrémités et je la retourne pour
faire tomber le sucre qui se trouve entre
les hiscuits et qui caraméliserait au four.
La pate doit étre suffisamment consistante
et 1égere pour que l'on puisse faire cela
sans le moindre danger de voir les hiscuits
se déformer ou se détacher du papier,

lia cuisson

Je range alors les feuilles sur des pla-
ques de tole et je les mets au four.

[l fautun four trés doux : ni le papier,
ni les biscuits ne doivent prendre la moin-
dre couleur. Avec un four & point, on
compte 20 a 25 minutes de cuisson.

Sile four n’est pas assez chaud, les bis-
cuits sont secs a I'intérieur, mais ils sont
encore meilleurs que si le four est trop
chaud.

Si I'on ne peut faire cuire tous les bis-
cuits en méme temps, aprés avoir mis les
premiers au four, on dresse le reste de la
pate : cela vaut mieux que de la laisser at-
tendre dans la bassine.

On sucre légérement de suite, puis on
sucre une seconde fois quelques instants
seulement avant de mettre au four.

Il faut éviter d'ouvrir le four pendant
la premiére moitié du temps de cuisson,
car les biscuits retomberaient.

Pour les conserver, il faut les tenir au
sec dans une hoite en fer-blanc. Il esten
outre préférable, de ne pas les détacher du
papier :ils ramollissent moins.

M aZAKUI.
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QUEUE DE BEUF

A LA BOURGEOISE

MANKCETTE de bonne cuisine courante,
-AM T apparence sans-fa-
¢on, procure un metstrés apprécié
pour varier les menus du déjeuner. Ce plat
est peu colteux, point compliqué, et a la
portée de toute débutante soigneuse, les
explications étant trés minutieusement
données.
Proportions

Pour 4 ou 5 personnes :

1k.250gr. de queue de beeuf;

200qr. carottes épluchées;

2(X) — oignons de moyenne grosseur ;

60 — de heurre ;

6 décilitres de houillon, soit 3verres ;

3 décilitres de vin blanc, soit Lverre et
demi.

3 clous de girofle ;

4 boules de poivre.

Temps nécessaire : 4 heures.

La queue de bceceuf

Prenez, si vous n’avez hesoin que d’une
quantité de viande relativement petite,
comme ci-dessus, le milieu de la queue de
beuf qui fournit des morceaux d’une
bonne proportion. Coupez-le en trongons,
chaque jointure marquantl’endroit ou vous
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devez appliquer le couperet. Lavez ces
morceaux a I’eau fraiche, puis mettez-les
dans une casserole ou une marmite quel-
conque, assez grande pour qu’en y versant
de I'sau froide, ils baignent trés a I’aise.
L "eau doit les recouvrir complétement, il
en faut hien 2 litres au moins pour les
quantités ci-dessus.

Posez sur feu trés modéré, et faites
chauffer progressivement, afin de favoriser
la montée de I'écume. Cette opération n’a
pas pour but de cuire la queue de beuf,
mais seulement de la nettoyer, et c’est
pour cela qu’il faut procéder doucement,
tout comme pour le début d’un pot-au-feu
qu'on écume avec soin. Comptez au moins
une demi-heure pour cela. Quand toute
I'écume a fini de monter, egouttez les
morceaux et essuyez-les surun linge.

Pour colorer

Prenez une casserole en cuivre étamé
assez grande pour contenir, en plus des
morceaux de queue, la garniture de ca-
rottes et d’oignon qu’on ajoute par-dessus,
amoitié de la cuisson. Par conséquent ce
n'est pas une sauteuse qu'il faut prendre,
mais une casserole ordinaire, a bords
élevés,

Mettez-y les deux tiers de votre beurre,
soit 40gr. Posez sur feu vif, et, des qu’il est
chaud, mettez-y vos morceaux de queue de
beeuf par trois ou quatre a la fois, afin
qu’ils ne soient pas empilés les uns sur les
autres, ce quiles empécherait de colorer.
Chaque morceau doit toucher le fond de la
casserole. Tournez-lespourqu’ils prennent
sur tous leurs cotés une belle teinte brune
de roti. Comptez pour cela 10 minutes
toujours sur un feu soutenu. Retirez-les en
les égouttant bien, et posez-les sur une
assiette, pendant que vous les remplacez
parle reste des morceaux que vous faites
colorer de méme facon.
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Xae vin et le bouillon

Remettez dans la casserole, quand les
morceaux sont a point, ceux que vous avez
fait colorer les premiers. Saupoudrez le
tout d’une légere pincée de sel, et arrosez
avec le vin blanc indiqué.

Faites bouillir & casserole découverte,
surbon feu, jusqu’a ce que le vin soit ré-
duit des 2 tiers. C'est-a-dire que si vous en
avez mis un verre et demi, vous n’en devez
plus avoir qu’un demi-verre. 1l faut pour
cela compter de 12 @ 15 minutes d’ébul-
lition. Vous vous apercevrez, du reste, que
le résultat est obtenu en voyant le liquide
faire glace, c’est-a dire que, dans la cuil-
lére, il prend consistance comme un trés
léger sirop.

Versez alors le bouillon indiqué froid,
etajoutez le poivre etle girofle. Lebouillon
doit monter a hauteur des viandes ; voila
pourquoi il importe de prendre une casse-
role.bien proportionnée, comme nous I'a-
vons indiqué plus haut, car, avec une cas-
serole trop grande, il faudrait une plus
grande quantité de bouillon et le jus qui
résulte de la cuisson serait trop léger.

Posez la casserole sur feu assez soutenu,
etenlevez le peu d’écume qui monte & me-
sure que le liquide chauffe. Dés que I’ébul-
lition est déclarée, couvrez la casserole et
retirez-1a sur feu trés doux ot vous laissez
bouillotertout tranquillement pendant une
heure. Préparez votre garniture de Iéqu-
mes pendant ce temps.

lia g'arniture de légumes

Choisissez de bonnes carottes, assez
grosses poury tailler des morceaux régu-
liers entre eux. Pelez-les et fendez-les en
quatre surla longueur, puis taillez ensuite
ces quartiers en deux ou en trois, selon la
dimension de la carotte, en ayant soin de
leur donner, antant que possible, des pro-
portions égales. Rognez les angles de cha-

que morceau pour leur donner meilleure
fagon.

Si la carotte contient trop de pulpe jaune
al’intérieur, supprimez-en le pluspossible,
cette partie de la carotte étant fort insi-
pide,

Choisissez des oignons de moyenne
grosseur; pas trop gros parce qu'ils cui-
raient insuffisamment et que leur nombre
ne serait plus en proportion des morceaux
de viande. Pas trop petits parce que, de-
vant cuire avec la queue de beeuf pour
ajouter leur saveur au jus, ils seffeuille-
raient dans la cuisson. Ayez-les, naturelle-
ment, aussi pareils que possible. Epluchez-
les et ne les rognez pas trop vers les
extrémités afin qu’ils se conservent hien
entiers.

lies carottes

Au bout d’une heure de cuisson de la
queue de beeuf, retournez les morceaux et
ajoutez les carottes que vous nichez entre
les morceaux de queue. Faites reprendre
I'6hullition et, comme les carottes four-
nissent, en cuisant, un supplément d’hu-
midité, laissez la casserole découverte,
tout en maintenant une ébullition tres
douce et réguliere pendant encore une
heure.

lies oignons

Les oignons ne doivent &tre ajoutés
qu’aprés ce temps, de facon & ne rester
dans la casserole avec la queue de beeuf et
les carottes qu’une heure avant de servir.

Mais avant de lesjoindre au reste, il faut
les faire colorer, autant pour leur bon as-
pect que pour la saveur toute particuliere
résultant de ce soin préalable.

Donc, une vingtaine de minutes au
moins avant de les joindre a la queue de
beeuf, mettez dans une petite poéle le reste
du beurre, soit 20 grammes, faites-le fon-
dre sur feu doux et mettez-y les oignons
que vous saupoudrez d’une pincée de sucre
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en poudre. Laissez colorer doucement en
remuant trés souvent la poéle pour que les
oignons ne brilent pas. Au bout d'une
vingtaine de minutes ils doivent étre roux
a point.

Egouttez-les et mettez-les avec précau-
tion dans la casserole avec la queue de
beeuf. C’est-a-dire commencez par retour-
ner les morceaux de queue pour quils
achevent de cuire également et enfoncez
bien les carottes au fond de la casserole
pour qu’elles soient mieux atteintes par la
chaleur. Sur le tout vous posez les oignons
de facon qu’ils ne soient pas écrasés par ce
qui les entoure, tout en baignant un peu
dans le jus.

Cette fois, couvrez presque entierement
la casserole, afin d’éviter une trop grande
réduction de jus et laissez mijoter regulie-
rement pendant une heure encore. Soit
trois heures de cuisson en tout & partir du
moment ou le bouillon a été ajoute. Ayez
soin, pendant cette derniére partie de la
cuisson, d’arroser de temps en temps les
viandes avec leur jus qui, vers la fin, doit
les recouvrir comme d’un vernis brillant.

Four servir

Retirez, en les égouttant, au boutd’une
fourchette, les morceaux de queue de
beeuf et disposez-les en pyramide sur un
plat de service bien chaud. Prenez ensuite
avec précaution, pour ne pas les briser, les
carottes et les oignons que vous dressez en
alternant par groupes autour des morceaux
de queue. Posez le plat au chaud etdégrais-
sez completement le jus qui doit avoir ré-
duit beaucoup, presque des trois quarts.
S'il était trop clair et plus abondant, il fau-
drait le faire bouillir a découvert pendant
quelques instants. 1L doit étre brillantet de
saveur corsée. Versez-le sur le heeuf et
les legumes qu’il vernit [égérement.

La Vieille Catherise.
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MOULES A LA I>IEi'rOISF,
ROGNONS SAUTES AU MAIIEKE
GIGOT BOt'ILLi A I’”ANGLATSE
PUREE TE NAVETS
GALETTE FEUILLETEE

POTAGE CEECY
HUITRES DE MARENNES
RIS DE VEAU SUR PUREE DE CHICOREE
FRICASSEE DE POULET
RABLE DE LIEVRE ROTI
FONDS d'artichauts AU JUS
CROUTE AU MADERE

HARENGS FRAIS SAUCE MOUTARDE
COTE DE VEAU FOVOT
GALANTINE DE HURE
SALADE DE POMMES I>K TERRE
PAVE AU CHOCOLAT

POTAGE CREME DE CHOUX-FLEURS
SUPREME D'ECREVISSES
FILET DE BEUF BRAISE GARNI DE CEPES
LAITUES AU JUS
PI'DDING DE CABINET

EUFS A LA COQUE
guEUE UE BEUF A LA BOURGEOISE
POULET FROID SAUCE MAYONNAISE
SALADE
GATEAU DE RIZ CHAUD

POTAGE PARMENTIEK
CROQUETTES DE VEAU
LIEVRE A LA BERRICHONNE
GIGOT ROTI
HARICOTS FLAGEOLETS SAUTES
CREME RENVERSEE AU CAFE

TOURTE PEKIGOUKDINE
EPAULE DE MOUTON ROTIE
TERRINE DE LIEVRE
SALADE DE HARICOTS VERTS
COMPOTE DK POMMES

POTAGE A LA TOMATE
PETITS SOUFFLES AU FROMAGE
CULOTTE DE BEUF A LA FLAMANDE
PERDREAUX ROTIS
SALADE
ECREVISSES BORDELAISES
CHARLOTTE DE POMMES

8St INDISFENSABU

Toute Bdeh CmsiB
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OCTOBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Le poisson est resté fort cher par suite du
mauvais temps. Lentement les prix redeviennent
norroau-x ; mais il faut toujours s'attendre a 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 a ce que
I'affluence des demandes pendant les fétes franco-
russes provoque une hausse générale.

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

La sole vaut encore de 5 a 6 fr. le kilo. Elle ne
peut guere que baisser.

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

Le bar est assez abondant ; 4 fr. k4 fr- 50 le
kilo.

Le 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.

Méme disette de merlans ; la saison va repren-
dre probablement vers le_15 octobre.

Bonnes dorades :i fr. 78 a z fr. piece.

C'est la pleine saison du cabillaud : i fr. 50 le
kilo. Les plus petits pesent environ 3 kilos.

Petit rouget de la Méditerranée : 5 k 6 fr. le
kilo.

l.a langouste brune vivante est chéere : 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 & 4 fr. 25 le kilo.

Crevette grise : 2 et 4 fr. le kilo; crevette
rose ; 12 k 18 fr.

Brochet : jusqu'k 2 kilos, 3 fr- le kilo ; au-des-
sus, 3fr. 50.

Goujon ; 5 a 6 fr. le kilo.

Ecrevisses pour bisque : 12 fr. le cent ; pour
buisson : 18 a 40 fr. Ces prix vont bientdt aug-
menter.

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

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Nous retrouvons la volaille aux mémes 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 k7 fr.

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

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

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 a 16 fr.

Perdreaux ; 2fr. 75 a 3 fr. so suivant taille.

La caille de vigne est finie. Les cailles dE-
gypte, moins abondantes qu'a I'ordinaire, valent
I fr. 50k 2 fr.

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

Les bécasses sontencore rares.

Lievres de pays : 7 fr. k 8 fi. 50.

Le chevreuil est hors de prix. Cuissot : 18 k
22 fr. Filet : 10 k 14 fr. Cotelettes ; 73 et 80 cent,
piéce.

Les ortolans sont abondants : i fr. k i fr. 3"
piéce.
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Canards sauv%%es o 3fr- 75 a 4 fr- 50—Sarcelles ;
2 fr. 50k 2 fr.
Les alouettes laissent encore k désirer.

LEGUMES

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

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

Jolis choux-fleurs de 60 k 80 cent.

Les tomates sont trés bon marché : 25 a 30
cent, la livre.

Les artichauts vont augmenter : 25 a 40 cent.

Les aubergines deviennent moins bonnes : 20
et 25 cent.

Commencement des cardons : 2 fr. le pied.

On a vu beaucoup de cépes ces jours derniers,
mais par suite de I'abondance des pluies, ilssont
de qualité médiocre : 40 a 75 cent, la livre.

SALADES

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

FROMAGES DE SAISON

Le Brie est bon. Le Camembert et le Coulom-
miers deviennent meilleurs.
Pont-I'Evéque, Port-Salut, Hollande, Chesler,
Gruvere, etc.
FRUITS

Les quelques péches que l'on apercoit encore
ne sont pas fameuses.

Toujours de belles figues du Midi, de 10 a 20
cent, piéce par petites corbeilles.

Le beau raisin devient plus rare ; 80 cent, a
1fr. la livre. Extra :i fr. 25.

Le véritable Thomery se vend dei fr. 75 a
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.

A Iyr 'yvl lJfl ly.fl llyr..yr
La |_|O|||nR HANAPPIER est 1a seule adoptée

par tous les nrais gourmets.

Préservez vos lainages et parfumez votre
lingeaveclaLavande ambrée deBourbon,
chez Henry, 5, faubourg St-Honoré, Paris,
Une bof® de§65 gr. 1 fr. 25 ; 250 gr. 2fr. ;
500 gr. 9 fn . Envoi franco aux lectrices
du Pot-au-Feu.

Potage ala Tomate

fiT excellent potage peut figurer

dans un menu de cérémonie ;

c’est une sorte de coulis trés fin
danslequel la saveur de la tomate ne do-
mine pas trop. Il est particuliérement in-
diqué en ce moment oU les tomates sont
excellentes. On peut d’ailleurs le faire en
toute saison, car on a maintenant des to-
mates fraiches toute l'année.

Proportions

Pour 8 ou 10 personnes :
1 kilo de belles tomates :
100 grammes de lard de poitrine ;

00— d’oignon, pesés épluchés ;
00 — decarotte, pesés épluchés:
100 —  de beurre frais

50+« — de pain blanc rassis ¢

Llitre 1/2 de bouillon peu coloré ;
Ldécilitre, soitun demi-verre, de créme;
2 jaunes d’ceuf fraie ;

2 cuillerées a café de sel ;

2 cuillerées a café de sucre en poudre ;
4 branches de persil ;

Lbrin de thym ;

1 feuille de laurier ;

3 cuillerées de riz rases.

Temps nécessaire : 1 heure 112.

i\
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XaCB tom ates

Choisissez de honnes tomates mires a
point, bien en chair, la peau lisse, sans
cOtes et d'un beau rouge sur toutes leurs
faces.

Coupez-les en deux sur le travers et
pressez Iégerement chague moitié pour en
extraire I'eau qui fournit un liquide inco-
lore et insipide. Avec le manche d’une pe-
tite cuillére achevez d’enlever les graines
qui entrainentavec ellesune pulpe aqueuse
également inutile. Divisez ensuite les to-
mates en petits quartiers et supprimez toute
la partie verte et dure de la queue.

L’oignon et la carotte étant épluchés,
coupez-les en tous petits morceaux carrés,
pour qu’ils cuisent mieux et plus vite.

Enlevez la couenne du lard et coupez-le
en lardons, épais d’un demi-centimétre au
plus et longs de deux centimétres environ,
toujours pour faciliter la cuisson. Si le
lard est tres salé, il faut passer une minute
les lardons & I’eau bouillante. S’il n’est
que de « demi-sel », il suffit de I'essuyer
avec un linge avant de le couper et de di-
minuer la quantité de sel dans les tomates.

Prenez une casserole a fond épais, de
préférence en cuivre étamé. Mettez-y .30
grammes de beurre, c’est-a-dire un peu
plus du quart de la quantité totale indiquée
aux « Proportions » ; joignez-y les lardons,
I'0ignon et la carotte, le persil, thym, lau-
rier, sel indiqués. Posez sur un feu tres
modéré et laissez doucement mijoter a dé-
couvert, en remuant fréquemment pour
que rien n’attache.

[l faut compter une quinzaine de minutes
de cuisson environ. Rien ne doit brunir,
mais seulement blondir de couleur dorée.
Ajoutez alors les tomates; remuez bien
tout ensemble, couvrez la casserole et lais-
sez cuire doucement pendant trois quarts
d’heure au moins. Remuez fréquemment
avec une cuillere de bois pour écraser les

tomates a mesure qu’elles cuisent, en vous
assurant en méme temps qu’elles n’atta-
chent pas au fond de la casserole. Vers la
fin de la cuisson, écartez un peu le couver-
cle de cOté pour laisser un léger échappe-
ment a la vapeur et afin qu’il reste le
mmns de liquide possible dans les tomates:
il n’en faut que la quantité nécessaire pour
que tout cuise sans attacher.

Pendant que cuisent les tomates,préparez
la panade qui constitue le fonds du potage,
ainsi que le riz qui en est la garniture,

lia panade

Coupez en tranches minces de bon pain
blanc léger rassis, dans une casserole assez
grandepour pouvoircontenirtout le potage.
Versfez-y le tiers du bouillon, bien dégraissé
et passé, etpeu coloré, autant que possible.
Couvrez complétement la casserole, posez-
la sur un feu trés doux, et laissez mijoter
pendant 20 minutes. Au bout de ce temps,
écrasez le pain dans la casserole méme,
avec une large cuillere ou une spatule en
bois. 1 doit étre complétement imhibé,
mou et se réduire en panade. Passez la
panade dans une passoire a trous moyens,
au-dessus d’une petite terrine, pour 1" ren-
dre unie et lisse, avant de la joindre aux
tomates.

lie riz

C’est toujours de beau riz hien blanc et
de premiére qualité qu’il faut prendre. L a-
vez-le a I'eau fraiche, égouttez-le et jetez-
le ensuite dans une casserole contenant
un litre d’eau en pleine ébullition. Lais-
sez bouillir & bon feu et a casserole décou-
verte. Salez I'eau avec 5 grammes de
gros sel.

[l faut de 15 & 20 minutes pour que le
riz soit a point; il doit étre tendre mais pas
éclaté au point do se casser. Il faut qu’en
prenantun grain entre les doigta, il s’écrase
sans effort; le vrai point de cuisson de-
mande donc & étre surveillé, surtout vers
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la fia. Egouttez-le complétement et épar-
pillez-le sur un plat que vous posez quel-
ques minutes a l’entrée du four pour sécher
le riz. Quand chaque grain parait comme
détaché, retirez le plat au chaud jusqu'au
moment d’ajouter le riz dans le potage,

be mélang'e

Quand les tomates ont terminé leurs 3/4
d’heure de cuisson, ajoutez-y la panade,
remuez hien et mélangez vivement eu tra-
vaillant le tout avec la cuillere de bois
pendant deux ou trois minutes, hors du
feu. '

Rincez et essuyez la terrine dans la-
quelle vous avez déja passé la panade.
Posez dessus le tamis de crin et passez le
mélange de tomates et de panade par cuil-
lerées seulement a la fois en écrasant avec
le champignon de bois, (I’est trés facile et
vite fait. Peu de résidus subsistent sur le
tamis : les peaux des tomates, ce qui est
resté de graines, le maigre du lard, des
morceaux de carotte et quelques parties
d’oignon, avec le bouquet garni. Kéclez
bien I'intérieur du tamis.

Rincez et essuyez la casserole ou vous
avez fait mijoter la panade. Versez-y la
purée de tomates et délayez-la peu a peu
avectoutle reste du bouillonhien dégraisse,
chaud ou froid, il n’importe. Posez la cas-
serole sur le feu, et pour que le potage soit
bien lisse sans aucune graine, ne cessez pas
de tourner, avec la cuillere de bois, jusqu’a
I'ébullition. Deés le premier bouillon, reti-
rez sur un feu tres doux pour ajouter la
liaison.

ba liaison

Délayez les jaunes d’euf dans une tasse
avec lacreme. Prenez successivement trois
ou quatre cuillerées de potage que vous
mélangez avec le tout, pour que I'ceuf soit
déja chauffé et ne caille pas dans le potage.
Reversez alors cette liaison dans la casse-
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role, petit & petit, en tournant vivement.

Laissez chauffer doucement, sans cesser
de tourner, mais moins vite, pendant deux
0u trois minutes. Puis ajoutez le beurre,
divisé en morceaux de la grosseur d’une
noisette pour qu’il fonde plus facilement.
Retirez du feu, remuez doucement pour
achever de faire fondre le beurre, et versez
dans la soupiere au fond de laguelle vous
avez mis le riz bien séché et chaud. Servez
tout de suite.

Observations

Pour la commodité du service on peut
préparer a I'avance les tomates, la panade,
passer le tout ensemble, délayer avec le
bouillon jusqu’a ébullition et tenir bien
couvert au chaud, sans laisser bouillir da-
vantage, jusqu’au moment d'ajouter la
liaison. Le riz, naturellement, sera prét
aussi d’avance.

Lavieille Cathebise.

1=- R .A.L L E LiE

Le curieux parallele qui suit, emprunté
aux travaux de I'illustre professeur Mante-
?azza, est slrement tres peu connu de nos
ecteurs, qui feront sagement de le méditer.

Le t/ié est quatrefois moins actif que la
feuille de coca ;

Le café est deux fois moins actif que la
feuille de coca :

Le cacao est deuxfois moins actif que la
feuille de coca ; _ _

Le maté est un tiers moins actif que la
feuille de coca ; o _

Donc, le Vin Mariani, qui contient et
quintessencie tous les principes actifs de la
feuille de coca, est un stimulant et un to-
nique plus énergique, plus salutaire, que le
the, le café, le cacao et le maté.
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TOURTE PERIGOURDINE

ETTE tourte constitue un mets
plantureux, pouvant servir d’en-
trée de résistance pour un menu

maigre dans lequel elle peut remplacer le
vol-au-vent. C’est une excellente utilisa-
tion de la desserte de poisson cuit au court-
houillon: turbot, barbue, dorade, etc.

Trés recommandable en ce moment ou
les pommes de terre commencent & étre a
maturité suffisante.

Proportions

Pour 7ou 8 personnes :

750 grammes de pommes de terre éplu-
chées;

40 grammes de bon beurre frais ;

3 eufs ;

2 cuillerées a café de sel fin;

1/4 de verre de bon lait.

Temps nécessaire : 1 heure.

lies pommes de terre

Prenez de belles grosses pommesde terre
jaunes, de I’espéce dite de Hollande-, ce
sont les plus farineuses. 1l importe qu’elles
soient bien mires, sans quoi elles ne four-
niraient pas assez de fécule; par consé-
quent, examinez-les bien et rejetez toutes
celles qui ont des taches verdétres indi-

quant qu’elles ont été arrachées de terre
avant leur compléte maturité. Pelez-les et
coupez-les en quartiers, de fagon a obtenir
des morceaux d’un volume égal, autant
que possible, afinque tous cuisentaumeéme
degré pendant le méme temps. Mettez-les
dans une casserole avec de |’eau froide en
quantité suffisante pour qu’ils baignent
trés & I'aise et salez avec une honne cuille-
rée a houche de gros sel.

Posez lacasserole sur un bon feu et faites
bouillir fortement. Une cuisson lente lave
les pommes de terre et les pénétre d’hu-
midite. En 12 & 15 minutes d’ébullition
soutenue les pommes de terre doivent étre
amenées au point voulu. Il faut éviter un
exces de cuisson qui fait tomber la pomme
de terre en bouillie dans I'eau de la casse-
role ; mais il faut aussi se garder de I’in-
convénient contraire. Silapomme de terre
n’'est pas suffisamment cuite, elle s’écrase
mal, devient gluante, compacte, et il est
impossible de faire usage de la purée obte-
nue dans ces conditions.

Surveillez donchien et, en examinant un
morceau de pomme de terre, assurez-vous
que toutes sont au degré nécessaire, tel que
vous le jugeriez convenable pour les man-
ger au besoin sansplus de préparation.

Retirez-les alorsimmeédiatement et égout-
tez-les, puis éparpillez-les sur un plat que
vous mettez quelques instants au four trés
modérépour achever de les sécher et faire
évaporer leur excés d’humidité : 4 ou 5 mi-
nutes suffisent pcmr cela. 1l faut éviter un
fourtrop chaud qui produirait un effet tout
contraire en séchant brusquement I'exté-
rieur des pommes de terre seulement eten
refoulant ainsi toute I'humidité a l'inté-
rieur.

J'insiste sur toute cette premiere partie
de la cuisson des pommes de terre, car le
reste en dépend absolument.

Quand les pommes de terres sont ainsi
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séchées et prétes a étre mises en purée, il
s’agit de procéder lestement pour ne pas
les laisser refroidir pendant que vous les
pilez. Mettez le tamis sur un torchon bien

propre étendu sur la table. Sortez les pom-

mes deterre du four, morceau parmorceau,
que vous écrasez vivement au fureti me-
sure avec le champignon d« bois. \ ous de-
vez obtenir un monceau de petits vermi-
celles 1égers et distincts.

lia pate

Ramassez-les dans une terrine. Battez a
part, dans un grand bol, les eeufs entiers,
jusqu'a ce qu'ils soient hien mousseux et
légers. Versez-les"ew & peu dans les pom-
mesde terre de la terrine, enbattant beau-
coup et fortement avec la cuillére de bois.
Salez avec les 2 petites cuillerées de sel lin.

La pate résultant du mélange doit étre
trés compacte.

Faites tiédir le lait Iégerement de facon
a y faire fondre, hors du feu, le beurre
que vous y ajoutez en petits morceaux pour
qu’il fonde mieux.

Versez ce mélange dans la pate, toujours
en tournant et en battant vigoureusement,
car ce travail donne toute sa légereté a la
pate. Cette pate doitétre parfaitement lisse,
unie, sans aucun grumeau.

Xia tourte

Prenez un plat creux, allant au four.
Beurrez-le trés Ilégérement avec gros
comme une noisette de heurre. Avec une
cuillere de bois répartissez votre pate dans
le platen forme de couronne en laissant au
milieu un large vide. Cette couronne doit
Btre assez €paisse pour arriver juste au ni-
veau des bords du plat. Humectez d’eau le
dos de la cuillére de bois, préalablement
débarrassée de toute pate, pour bien éga-
liser et arrondir la surface de la couronne.
Ensuite, délayez un peu de jaune d’euf
avec une cuillerée a café d'eau et, au moyen
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du pinceau ou simplement d’une barbe de
plume, étendez-le sur la couronne, afin
qu’e la cuisson elle prenne une belle cou-
leur dorée et fasse crolte Iégere.

lia cuisson

Mettez au four modéré, avec plus de cha-
leur dessus que dessous, pendant une demi-
heure, en ayant soin de tourner fréquem-
ment le plat pour que la tourte prenne
également couleur. A mesure que s’avance
la cuisson, la pte, sans précisément mon-
ter, gonfle et boursoufle a la surface. Il
faut qu’elle prenne une belle teinte dorée
et que la pellicule qui s’est formée a la
surface fasse un peu crodite. Ce n’est que
juste au tout dernier moment de servir
qu’il faut y verser la béchamel de pois-
son faite a part, et tenue chaude. Sans cela
le liquide délaierait |a tourte tres facheuse-
ment.

Nous indiquons plus loin la fagon de
préparer cette garniture.

La Vieille Cathkrine.

AVIS

Le Tapioca-Bouillon Boudier dont nous continue-
rons les diverses recettes dans le prochain numéro
se trouve aux défSts suivants :

DEPOT CENTRAL :

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

MM. Arnou, 37, rue de Paris (Paisy).
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain.
Deshayes, 71. boulevard Voltaire.
I/ocat, 99, boulevard Magenta.
Percheron St-Georges, 30, me du Bac.
Singeot, 68 et 70. avenue de Nenilly (Neuilly)
Testot (E.), 15, me de la Chaussée-d'Anrin.
Vautier (E.), 12, me de Séze.

Pour la Proometett Etranger,s'adresser au Dépotcentrat

Envoi franco d'échantillon et neecttes
contre T timbres de 0 fr. W adressés an
DépAt central, 64. rne de la Verrerie. Paris.
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BECHAMEL DE POISSON

lle | 1a facon tres simple de preé-

parer la béchamel de poisson

qui compléte la tourte périgour-
dinodontil est question d’autre part.

Proportions

Pour environ 5(K) grammes de poisson

cuitau court-bouillon,de desserte ou autre :

5 décilitres de bon lait;

30 grammes de farine, soit 3 cueillerées
rases;

60 grammes de beurre frais ;

Un bouquet composé de deux branches
de persil, un petitbrin de thym, une de-
mi-feuille de laurier ;

4 ou 5boules de poivre en grains ;

Une bonne pincée de sel ;

Une toute petite pincée de muscade ra-

ée.

p Temps nécessaire : 36 a 40 minutes.

be roux

Prenez une casserole en cuivre étamé ou
en fer émaillé, pouvant contenir large-
ment le double de la quantité de liquide
indiquée ; ceci afin de pouvoir travailler
etdélayer la sauce a l'aise sans la renver-
ser.

Mettez dans la casserole toute la farine
et la moitié seulement du beurre. Posez sur
feu trés doux, et travaillez beurre et fa-
ring avec une cuillére de hois jusqu’a ce
que le tout soit complétement mélangé en
pate, sans aucun grumeau. Laissez alors
cuire sur feu, trés doux toujours, pendant
10 minutes, sans laisser prendre couleur;
0 faut donc une chaleur extrémement
douce, des cendres rouges suffiraient a la
procurer. Pendant ce temps remuez deux

LE POT-AU-FEU

ou trois fois, pour vous assurer que le roux
ne colore pas au fond de la casserole.

La farine doit cuire suffisamment pour
que, délayée ethouillie ensuite avec le lait,
elle ne procure pas le godt de colle qui se
produirait sans cela ; maissi vous la faites
cuire trop vite ou trop fort, elle prendrait
un godtacre qui, dans un autre genre, Se-
rait tout aussi déplaisant.

Au bout des 10 minutes de cuisson, le
roux blanc a dd conserver la coloration
qu’il avaitau début : vous avez cependant
pu constater qu’il cuisait, @ la facon dont
la pate s’étend et frissonne au fond de la
casserole, et qui prouve qu’elle chauffe
assez pour cuire.

be lait

Pendant ce temps, vousavez fait chauf-
fer votre lait dans une autre casserole.
Quand le mélange de beurre et de farine
est a point, ajoutez-y le lait avec précau-
tion hors du feu, par toutes petites quan-
tités a la fois et en tournant vivement avec
la cuillere de bois. Au début surtout, ne
versez le lait que par quarts de verre. Le
mélange qui en résulte donne une bouillie
trés compacte qui va s'éclaircissant a me-
sure que vous ajoutez une nouvelle quan-
tité. Mais cette nouvelle quantité ne doit
Btre ajoutée que quand votre bouillie n’a
plus aucun grumeau.

Tout le lait étant versé, ajoutez le hou-
quet garni, le sel, poivre, muscade; posez
la casserole sur un feu un peu plus actif et
tournez la sauce avec la cuillere de hois,
jusqu'a ce qu’elle ait commencé & bouillir.
Celte précaution est nécessaire avec les
sauces a base de farine pour éviter la for-
mation de grumeaux.

Retirez alors la casserole sur le coin du
fourneau et laissez mijoter tranquillement
a feu trés doux pendant vingt minutes. Au
bout de ce temps, la sauce doit étre de con-
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sistance convenable, c’est-a-dire, qu'eny
plongeant la cuillére de bois, la sauce doit
s’y attacher sur une épaisseur de deux mil-
limétres environ.

Si elle était plus épaisse, il faudrait
I’cclaircir avec une ou deux cuillerées de
lait chaud, jusqu’a ce qu’elle arrive au
pointvoulu, en la travaillant vigoureuse-
ment avec la cuillére de bois.

Passez-la a travers une trés fine passoire
dans un bol.

Pour servir

Rincez la casserole, essuyez-la etremet-
tez-y la sauce. Faites-la chauffer en la
tournant et, quand elle est bien chaude,
ajoutez-y le reste du beurre que vous y
faites fondre, lior,j du feu, en la tournant
vivement.

Mettez-y le poisson divisé en petits mor-
ceaux, pour le faire chauffer, mais surtout
trés doucement, sans que la sauce houille ;
il suffit de la tenir sur un endroit chaud
du fourneau et non pas sur le feu. L ébul-
lition durcirait le poisson et dénaturerait
I’'effet produit par le beurre ajouté en der-
nier lieu. Goltez pour le sel.

Juste au moment de servir, servez pois-
son et sauce dans I'intérieur de la couronne
et servez immeédiatemeut.

La vieille Cathebise

RENOUVE!lil.i:raEZVTS

Nos souscripteurs dont l’abonnement a
pris fin avec le présent mois en auront
trouvé Iavis sur leur bande.

Le 10 octobre courant, nous mettrons
en recouvrement par la poste, enjoignant
cinquante centimes pour frais de per-
ception, le montant des réabonnements qui
ne nous auront pas été envoyés directement,

EAU U hUUOIUART HousiZRNT IS ¢ st 6T

Avant d'entrer dans le détail des nou-
veautés d’hiver, soumises encore a bien des
modifications, donnons d’abord un apercu
de leurs lignes %énérales. Tout d’abord, par-
lons des manches, car cest sur elles (1ue
semble porter, dés maintenant, la plus
grosse part de changements. Il estincontes-
table que la transformation des * ballons »,
depuis longtemps signalée, est déja commen-
cée. Nous ne sommes pas encore revenues
aux manches absolument plates telles qu’on
les portait il y a sept ou huit ans, mais la
réduction de leur ampleur est telle qu'un
corsage de I'hiver dernier ne pourrait étre
repris cette année sans que les manches en
aient été modifiées et sans avoir restreint
leur développement de moitié.

Le type de manche actuel, tout en com-
prenant de nombreuses variétés, présente
un ensemble de contours a peu prés uni-
forme et qui serait celui-ci : le bras, moulé
par I'etoffe descendant jusqu’a la main, ap-
parait tout mince et degagé depuis le poi-
?net l'usqua 15 centimeétres environ de
'emmanchure. A cette hauteur, seulement,
se produit un léger ballonnement, mais tel-
lement atténué que sa modération méme
semble une exagération nouvelle de la
mode. Maintenant, liberté complete quant
a la facon de figurer ce vestige de ballon :
ou c'est un parement drapé, rapporté sur la
manche, en ce cas collante du hasjusqu’en
haut ; ou un jockey bouillonné, un volant de
dentelle rattrapé par un nceud ; ou c'est



302

I’¢toffe méme qui continue, avec, a cet
endroit,un peu plus d’ampleur, qu’on fronce
serré en une sorte de papillon; ou c'est en-
core, plus simplement, la manche & coude
unie légerement gonflée du haut. Tout ceci

dépend surtout de la nature du tissu em-

plogé, car autant on peut imaginer dejolis
chiffonnages avec de la soie ou des étoffes
|égeres, autant, avec les lainages d'hiver, il
faut éviter I'effet lourd que produirait une
étoffe épaisse massée sur un aussi petit
espace.

Quant aux jupes, leur forme droite reste
apeu de chose prés la méme que celle de
ces temps derniers. C'est-a-dire plus du tout
de godets sur les cotés et toute l'ampleur
rejetée en arriére ; les hanches sont hien
ajustées et I'tvasement du juponnage ne
commence qu’as.sez bas, @ peu pres a mi-
corps. On double [I'étoffe, (iuelqu'épaisse
qu'elle soit, et I'on soutient le bord de la
jupe par un tissu ferme quelconque, posé en
faux ourlets, pas trés haut.

La diminution si notable que nous ve
nons de constater dans I'ampleur des man-
chesdonnede grands avantages a la jaquette
comme vétement d'hiver. Aussi est-ce de ce
cOté que portent dés maintenant les inspi-
rations fantaisistes des créations de la mode.
Certes, le collet n’est pas relégué encore,
mais il n'est plus « nouveau » et l'on a
épuisé toutes les combinaisons de garni-
tures qui seules pouvaient lui donner des
aspects différents, sa coupe restant presque
toujours la méme. On prépare donc surtout
des jaquettes, si I'on comprend dans cette
classification trés générale, toute la diversité
des vétements a manches, connus sous le
nom de veste, paletots, casaques, etc. C'est
dire qu’a coté de la jaquette a taille tres
cambrée, on verra le petit paletot sac, et
ﬂg'e I'une et l'autre auront la méme actua-
Ité.

Beaucoup de fourrures comme garnitures,
et surtout des encolures tres hautes, tres
emmitouflées. Les cols de ces vétements ne
sont plus faits d'une partie rapportée. C’est
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le corps méme de la jaquette —Buisque
jaqluette il'y @ — qui se prolonge bien au
dela de I'encolure, de maniére a fournir tout
le développement d’étoffe au col. Celui ci
se tient encore plus montant que Ihiver
passé, s'il est possible, mais bien évasé afin
de laisser & la téte saliberté de mouvements.

Point de régle absolue en ce qui concerne
la longueur des manteaux. Elle variera selon
le vétement : courte avec le petit paletot
Louis X1, la jaquette du complet tailleur ;
demi-longue avec la casaque de fantaisie. En
tous cas, plus de godets aux basques, et la
aussi, considérable réduction sur 'ampleur
des manches.

A nDRKK de BoURGEOtSIH.

P-S. — On peut prévoir d’ores et déja
gue les jupes, tout en diminuant un peu
‘ampleur, resteront cependant larges, et
que pour étre gracieux, leurs plis auront
besoin d’8tre etoffées par une doublure
ferme, mais trés souple- La Fibre-Chamois
?ardera, dang _cette circonstance encore,
oute la supériorité que, deés le début, on
lui a reconnue.

DEMANDES D'EMPLO S

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

A cela se borne notre role.

Nous prions donc instamment nos abonnés de
vauloir bien se raE)pTIer ie NOUS NE SErvons pas
d’Intermediaire, 1e Pol-au-Pel ne pouvant s'ériger
en bureau de placement.

Les demandes adressées sous le couvert du/'w-
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-
guer qu'il est inutile de demander pour la Pro-
vince des personnes n'ayant pas stipulé dans leur
annonce qu’elles consentiraient a quitter Paris.
. Enconséquence, toute lettre qui serait adressée
d la direction dujournal, pour la faire intervenir
dans les pourparlers, ne pourra étre prise en
considération.

d'hotel, et bonne cuisiniére patissiere de-
mande place, préféreraient ﬁnsembE. Bonnes ré-
férences. — Ecrire R. L., PO{-aU-Feu.

Ménage, 37 et 35 ans, valet de chambre maitre

onne cuisin-, 35 ans, connaissant glaces et
B patisserie. — C- S.
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1I’ad Tiuitred en -Province
Comment se feit-il, nous ont écrit de
nombreux abonnés de province, que nous
ne puissions jamais obtenir, quand nous les
faisons venir directement des centres de
production, des huftres de choix comme
celles que nous trouvons a Paris dans tous
les restaurants ?

Et la chose, qui parait bizarre, incroyable
méme a beaucoup de personnes, est exacte ;
il n'y a de belles huftres qu’a Paris. Nous
connaissons des gourmets des Charentes
qui sefont envoyer leurs Marennes de Paris.

Cela tient a ce que les grands proprié-
taires de parcs, expédiantaParis par wagons
entiers toute leur production soigneusement
triée et classée en catégories qui s’adressent
a toutes les bourses, ne « s’lamusent * pas a
faire le détail.

Les maisons ayant la spécialité des petits
envois sont des maisons de second ordre,
obligées parfois de passer par des intermé-
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diaires, et n'ayant souci que de livrer franco
par colis postal au plus bas prix possible.
Les frais généraux de manutention, les frais
de prospectus dont ils inondent la France et
I’étranger, les exigences de la concurrence,
grevent trop lourdement ces envois pour
qu’il soit possible de fournir des huftres de
choix.

Et ils les grevent plus lourdement que
les hufitres prises a Paris le sont elles-mémes
par les frais insignifiants de transport et par
les droits d’octroi.

Dans ces conditions, nous sommes a la
disposition de nos abonnés pour leur expé-
dier, de Paris,a des prix exceptionnellement
avantageux, des huftres de premier choix,
arrivées le matin méme du jour de l'expé-
dition, par conséquent de toute frai-
cheur.

Les conditions et prix de ces envois sont
indigqués ci-dessous.

Nous n’expédions pas d’'huitres d’Arca-
chon qu’il y a avantage, comme prix, a de-
mander directement & Arcachon.

ENPEDITIONS D'HUITRES

Le POT-AU-FEU expédie & ses abonnés des huitres de premier choix, aux

conditions suivantes.

Les prix s’entendent franco d’emballage. Port en sus.
Nous n’expédions que par paniers de 100 et de .')0.
Pour les paniers de .50, prendre la moitié des prix ci-dessous et ajouter 50 centimes.

M arennes vertes n° ].

le cent 1450
— n- L., — 9 »
— blanches nM — ].4

— n* ............ — u

R N3 - 1>

Canoale extra....n. le cent ].6 w

— DM s — 14 »

Armoricaines extra de Belon — 17 »

- A — U

Nos Marennes vertes qui reviennent ainsia 1fr. 85et 1fr. 15 la douzaine sont
exactement les mémes que celles vendues partout 2 fr. 50 et 1 fr. 60.
A défaut de reglement dans les cing jours, nous faisons recouvrer par la poste, en

ajoutant les frais d’encaissement.
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Le Vin Désiies

Dans le ciel de la thérapeutique surgissent k chaque
instant des médicaments, météores qui brillent un mo-
ment d'un vif éclat et s'éteignent bientét dans I'oubli
l.es vieux praticiens s'en tiennent aux vieux remedes
éprouvés : l'iode, le phosphate de chaux, le quinquina,
le kola, U coca. — I.'iode jouit comme dépuratifd'une
grande efficacité; c’est la difficulté de le présenter
sous une forme agréable qui empéche d'y avoirrecours
plus souvent. Le Vih Désilts est, dans toutes les ma-
I'iode est conseillé ~i'liathme, l'anémie, la
scrofule, les rhumatismes chroniques, les manifestations
lymphatiques de I'enfance, etc.), le médicament iodé
qu'on choisit de préférence. De méme, le 7in Désilts
est une préparation phosphatée de premier choix ; pré-
sentant ce médicament sous une forme parfaitement
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assimilable, il réussit dans les maladies des os,
blissement général, la chlorose, etc — Le Vsn Désilts,
grace a la kola, est ordonné avec le plus grand suc-
cés aux cardiaques chez lesquels il fait cesser certains
incidents : syncope, étouffements, palpitations.
coca il améliore les maladies d'estomac et guérit les
atonies digestives En résumé, le Vtn Désilts est
souverain contre un grand nombre de maladies ; aussi
I'a-t-on qualifié le rtméJt qui guérit.

I'affai-

Par la

D' Sandreal

Le véritable Vsu Désilts, celui qui, par son goQt ex-
quis et ses qualités réconstituantes a mérité la faveur
du public et du corps médical tout entier, a son siége
rue du Louvre, 5 iis Pour éviter les contrefagons, on
est prié d'exiger sur |'é¢tiquette, an-dessous du titre
m\in DESIL15, la mention ; Formule du D' A.-C.,
ex-médecin de la rsuzrine.
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