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ENTRECOTE
SAUCE BORDELAISE

Coursde M. A, Cotombié
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu

M esdames,

Il ne faut pas confondre I’entrecote a la
bordelaise avecrentrecote sauce bordelaise.

Pour I'entrecte « a la bordelaise » on
fait griller un entrecote et,dés qu’on I'are-
tourné sur le gril, on saupoudre le coté cuit
d’échalote crue hachée et de persil. Puis,
quaud Ientrecdte est dans le plat, ce coté
garni d’échalote et de persil etant en des-
sus, on pose dessus un peu de beurre, sel,
poivre, et I'on arrose de quelques gouttes
de jus de citron.

L ’entrecdte « sauce bordelaise » se sert
avec des petitesrondelles de moelle de heeuf
et une sauce au vin rouge, assez relevée,
nommée sauce bordelaise.

Proportions

Pour un entrecote d’environ 800 gram-
mes, Soit & peu prés une livre et demie,
suffisant pour 5a 6 personnes :

2 décilitres de bon vin rouge ;

1 —  dexcellentjus;

60 grammes de beurre fin;

15— d'échalote;

5 — (il (facultatif. ;

1/4 de feuille de laurier:

Lcuillerée a café de jus de citron ;

Une pointe de poivre de Cayenne;

80 grammes de moelle de beeuf.

On peut ajouter a la sauce une cuillerée
a café d’essence d’anchois ou, a défaut, un

anchois dessalé, pilé avec le beurre que
I’on passe ensuite au tamis.

La moelle

Occupons-nous d’abord de la moelle.

Il faut prendre la moelle qui se trouve
dans les os de la cuisse du beeuf, et qui
forme un baton d’environ 4 centimétres
de diametre.

La moelle de I’¢pine dorsale, nommeée
les amourettes, qui n’est guére plus grosse
que le petit doigt, est filandreuse. Il ne
faut donc pas I’'employer. La moelle des os
de la cuisse est elle-méme filandreuse et
trop fondante quand elle provient d’une
béte trop jeune.

Il est bon d’acheter la moelle la veille et
de lalaisser dégorger pendantvingt-quatre
heures dans de I’eau fraiche que l'onrenou-
velle plusieurs fois. La moelle est ainsi
plus blanche et plus appétissante. On
peut trés bien ne lafaire tremperque quel-
ques instants avant de la cuire, mais elle
reste, alors, plus ou moins grise.

Pour la cuire, je mets le morceau entier
dans une casserole remplie d’eau froide
non salée. Je chauffe lentement, et, & pre-
miere ébullition, je retire la casserole sur
le coin du fourneau, de maniére que I’eau
reste trés chaude, mais sans bouillir. Je
couvre la casserole et je laisse la moelle
pocher pendant 25 a 30 minutes. Je ne la
retirerai, pour la découper en tranches,
qu'au moment de dresser I’entrecdte.

La rédaction

Pondant que la moelle poche, je com-
mence la sauce.
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Je mets le vin et le jus dans une petite
casserole.

[l importe d’avoir de trés bon jus, suffi-
samment corsé. Si Ton emploie du bouillon
ordinaire, la sauce, malgré la réduction,
manque de consistance.

D autre part, il faut prendre de bon vin
rouge, dépourvu d’acidité, du Bordeaux,
de préférence. En tout cas, il est hon
d’ajouter une petite pincée de sucre pour
corriger la pointe d’acidité que gardent la
plupart des vins apres la réduction.

Je ne mets pas de sel pour le moment,
car sij’assaisonnais a point, la sauce serait
trop salée apres la réduction.

Donc, le vin, le jus et le sucre étant
dans la casserole, je fais bouillir vivement,
a casserole découverte, jusqu’a ce que le
liquide soit réduit d’a peu prés moitié.
Cest-a-dire que les 3 décilitres doivent
ftre amenés a environ 1 décilitre 1/2.

Au milieu du temps nécessaire pour
amener le liquide & point, j'ajoute le lau-
rier et la gousse d’ail entiére. De cette
facon, Tail donne moins de golt, eton le
retire plus facilement.

La réduction terminée, je passe la sauce
dans un bol, puis je la reverse dans la cas-
serole aprés l'avoir rincée et essuyée.
J’ajoute Téchaloteciselée, c’est-a-dire coi>-
pée.en dés trés fins et je fais bouillir encore
50U 6 minutes pourcuire Téchalote. 1Lne
faut pas la cuire trop, car, alors, elle de-
vient ameére,

L échalote reste donc dans la sauce.
Mais, si Ton préfére une sauce plus douce,
onpeut ajouter I’échalote et la laisser cuire
avant de passer la sauce.

Je garde la sauce au chaud, pour ne la
terminer qu’au moment de servir,

Xi'eatrecote

Pendant que je préparais la sauce, j’ai
dd faire griller Teotrecote.

Nous savons qu'il est difficile d’avoir
un bon entrecote pesant moins de 400
a 500 grammes. Un entrecbte de 150 a
2(10 grammes est forcément pris dans un
morceau inférieur, carle boucher ne sau-
rait détacher ou détailler la noix d’un
entrecote.

La viande, pour rester savoureuse,
doit avoir au moins 2 centimeétres d’épais-
seur.

[l faut choisir une viande d’un beau
rouge, bien entrelardée. La viande de
taureau, dure etséche, est assez facilement
reconnaissable : d’un rouge trés vif, elle
estapeine entrelardée et le grain est gros-
sier.

L entrecdte doit étre débarrassé des os
et des parties nerveuses. On laisse un peu
de graisse sur le bord extérieur, ainsi que
la noix de graisse qui se trouve au milieu.

Je passe TentrecOte a Thuile sur ses
deux faces et je le pose sur le gril, qu'il
faut avoir soin de chauffer d’avance.

Je ne sale ni ne poivre : le sel fait sortir
le jus ; le poivre brile etsalit la viande.

Pour la cuisson, il faut compter, avec
un bon feu, 7 a 8 minutes par livre de
chaque cOté.

Four finir la sauce

Pendantque TentrecOte achéve de cuire,
j’ajoute a la sauce une cuillerée a café de
jus de citron, Tessence d’anchois, sel,
poivre, et une pointe de poivre de Ca-
yenne.

J’ajoute ensuite le beurre divisé en pe-
tits morceaux, que je fais fondre en agi-
tant la casserole hors du feu pour lier la
sauce. Je dois obtenir une sauce sirupeuse,
d’une jolie teinte brune, tres brillante.

Je golte pour I’assaisonnement, et je
tiens la sauce trés chaude, sans laisser

bouillir, pendant que je vais dresser Ten-
trecote.
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Pour dresser

La moelle refroidissant trés vite et de-
venant alors désagréable sous la deut, il
vaut mieux découper I'entrecite avant de
Servir,

L ’entrecOte étant cuit, je le sale et le
poivre, puis je le découpe jiar le travers
en tranches d’environ 2 centimétres et
demi de largeur. Puis je transjiorte les
morceaux sur le plat du service, brilant,
les mettant les uns contre les autres, de
maniére & reconstituer I’entrecOte. Je
n‘ajoute pas le jus de la viande, quidilue-
rait la sauce.

Maintenant, je retire la moelle de I'eau
chaude, je I’6goutte sur un linge, puis,
avec un couteau trempé dans I’eau chaude,
je ladécoupe en rondelles épaisses d’envi-
ron 2 millimeétres.

Je range ces rondelles au milieu et tout
le long de I’entrecdte dont je sauce lége-
rement la surface, je saupoudre avec un
Feu de persil haché et je verse le reste de

a sauce dans le plat.
Mazarin.

‘ o T
SEVE VITALE

Lorsque l'organisme, déhilité par les cha-
leurs, se trouve profondémen déprimeé ;
lorsque I'activité des fonctions est ralentie
ou méme momentanément abolie, une vi-
goureuse poussée de séve vitale suffit pour
remettre en ordre toutes choses, ec les mé-
decins reconnaissent que ce réveil, cette
stimulation s'obtiennent par l'usage du
vin Mariani, dont ils apprécient la supério-
rité et préconisent l'emploi. Le cerveau
pense mieux, l'estomac désire et assimile
plus facilement les aliments sous la géné-
reuse influence de ce précieux tonique, dont
le %oﬂt exquiset l'arome délicat complétent
si heureusement les bienfaisantes vertus.

A Je
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gerdrix mx Lentilleo

X ne peut pas toujours manger
les perdrix... aux choux, et on
ne peut cependant pas les faire

rotir. En Bourgogne et dans le Midi on les
accommode souvent «aux lentilles». C’est
une variante fort recommandable, car la
perdrix aux lentilles, de préparation beau-
coup plus simple que la légendaire perdrix
aux choux, constitue un excellent plat de
famille pour le déjeuner.
Proportions
Pour 4 ou 5 personnes :

2 perdrix ;
40 grammes oignon, épluché ;
40 —  carotte, —

'soitun oignonmoyeu et une petite carotte)

30 grammes de lard & piquer;

100 —  delard en barde;

1 décilitre de tres bon bouillon :

Bouquet garni : persil, thym, 1,2 feuille
laurier

1 clou de girofle, petite pincée de mus-
cade, poivre, peu de sel.

Temps nécessaire : 1 heure 3j4.

3 décilitres de lentilles, soit un verre et
demi :
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314 de litre d’eau

175 grammea de lard de poitrine salé ;

50  --  debonbeurre frais.

Temps nécessaire : 3 heures.

lies lentilles

Les lentilles devant cuire plus longtemps
que les perdrix, c’est par elles que vous
commencez,

Choisissez-les de la meilleure qualité,
bieu blondes et lisses.

Comme elles doivent étre présentées en-
tieres, il est indispensable de les trier au-
paravant avec soin, c’est-a-dire de les faire
tomber par petites quantités & la fois sur
un plat, en examinant si, dans le nombre,
il ne s’en trouve pas d’avariées, ou si de
petites pierres n’ont pas été mélangées aux
graines.

Lavez les lentilles a I'eau tiede, égout-
tez-Ics et mettez-les dans une casserole
pouvant contenir trois fois leur volume a
peu pres. _

Couvrez-les d’eau tiede, dans la propor-
tion du double au moins de leur volume.

Laissez tremper ainsi pendant une heure
et demie, en gardant la casserole, dans la
cuisine, a une température douce.

Aubout de ce temps, ajoutez le morceau
de lard, aprés en avoir retiré la couenne
et I’avoir passé a I’eau pour le débarrasser
de son sel. Posez la casserole sur feu tres
modéré pour échauffer graduellement I'eau
qui, de cette facon, pénétre mieux les Ié-
gumes secs. Quand I'ebulUtion est déclarée,
couvrez la casserole et laissez mijoter
doucement jusqu’a entiére cuisson. Il faut
bien compter deux heuresetdemie, a partir
du moment ot I’ébullition s’est déclarée.

Vous reconnaitrez que les lentilles sont
cuites quaud elles s’écraseront facilement
entre les doigts. Toutefois, en surveillant
leur cuisson, évitez de les mettre en bouil-
lie avec la cuillere. Si I’eau tarissait, ce qui
ne doit pas arriver avec les proportions ci-
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dessus, quandla cuisson estbien conduite,
il faudraiten ajouter de facon que les leu-
tilles soient juste atteintes par le liquide a
niveau.

C'estde I'eau douce ou de riviere qu’il
faut toujours prendre pour la cuisson des
légumes secs, I’eau de puits cuisant mal,
comme chacun sait.

lIn’y aplus qu'a laisser cuire ainsi les
lentilles. Ce ne sera que dix & quinze mi-
nutes avant de servir qu'il faudra leségout-
terety joindre le jus de cuisson des per-
drix ainsi que nous I'expliquons plus loin,

lies perdrix

Plumez, videz, flambez les perdrix et
coupez-leur le cou. Rognez le hout des
griffes et repliez ensuite les pattes sous les
cuisses, le long du corps, comme pour toute
volaille cuite en entrée. Achevez de les
trousser et de les brider avant de les pi-
quer.

Coupez votre lard a piquer en petits lar-
dons de 3 centimétres de long au plus, sur
un peu moins d’un demi-centimeétre carré
("épaisseur.

Piquez vos perdrix en faisant une seule
rangée de lardons transversale le long de
chaque filet. Il faut enfoncer les lardons
profondément dans les chairs, de facon a
en laisser paraitre le moins possible a I’en-
trée et a la sortie. Ce n’est donc pas du
tout comme pour les filets de beeuf, les fri-
candeaux et autres viaades qu’on pique
seulement a la surface. Les perdrix, dans
la préparation actuelle, ont besoin d’&tre
trés graissées a l'intérieur méme de leurs
chairs qui, sans cela, seraient seches, d’au-
tant plus qu’elles subissent une cuisson
prolongée. La facon de piquer a donc une
importance qu'il faut observer soigneuse-
ment. [ n’est pas nécessaire de piquer les
cuisses qui sont bien moins épaisses que la
partie de I’estomac.
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. lia casserole

Prenez une petite casserole profonde,
pouvantjuste contenirvos perdrix serrées
Tune contre l'autre. Une petite cocotte en
terre est ce qui convient le mieux pour ce
genre de cuisson, parce que la terre
s'échauffe tres vite et que fort peu de feu
suffit @ lui conserver sa chaleur. Or, nos
perdrix doivent mijoter & tout petit feu,
presque dans leur propre buée. Sinous les
mettons dans une grosse casserole de cui-
vre, il faudra nécessairement plus de feu
et nous ne serons plus dans les conditions
voulues.

Cuisson des perdrix

Epluchez Toigaon et la carotte et cou-
pez-les en rouelles tres minces.

Garnissez le fond de la casserole avec la
moitié de votre lard et disposez dessus les
carottes, puis les oignons par lits.

Posez sur le tout les perdrix ; ajoutez
dans un coin le bouquet garni composé de
persil, thym, une demi-feuille de laurier;
un clou de girofle, une tonte petite pincée
de muscade; saupoudrez les perdrix d’une
pincée de poivre et de sel, selon que le
lard est plus ou moins frais. Couvrez enfin
les perdrix avec la seconde moitié de la
barde de lard que vous posez simplement
en un seul morceau.

Mettez la casserole découverte sur un
feu moderé, et laissez chauffer ainsi pen-
dant une dizaine de minutes seulement,
pour que Toignon et la carotte aient le
temps de « suer», c’est-a-dire de rendre
un peu de leurs sucs.

Ne laissez pas briler, et quand les lé-
gumes ont légerement rissolé dans la
graisse produite par le lard du fond, ver-
sez dans la casserole le décilitre de bouil-
lon: mettez un couvercle formant bien, et
posez la casserole a I'entrée du four, de
facon qu’elle soit enveloppée d’une cha-
leur égale et douce. A la campagne, ou
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I'on a dans les cuisines de vraies chemi-
nees, on pose la casserole au coin du feu
sur de la braise, et on I'enfouit presque
jusqu'au bord sous des cendres rouges. 1
fautse rapprocher le mieux possible de ces
conditions de cuisson, et c'est pour cela
que je recommande le four cres aoux.
Les perdrix doivent mijoter pendant
une heure et demie a partir du moment ou
elles sont couvertes. Ce mijotemeat doit
Btre presque imperceptible et trés régulier.

Pour finir les lentilles

Environ 10 ou 15 minutes avant de ser-
vir, inclinez la casserole des perdrix au-
dessus d’une tasse, en écartant un peu le
couvercle, de facon a retenir les perdrix et
leurs ingrédients, tout en livrant un pas-
sage au jus. Faites ainsi couler tout le jus
de cuisson dans la tasse. Puis recouvrez les
perdrix et remettez-les au four ou dans les
cendres, comme auparavant, pour achever
leur temps de cuisson.

Dégraissez bien le jus. Vous devez en
avoir, tout dégraisse, la méme quantite
que de bouillon mis au début pour mouil-
ler les perdrix.

Jetez voslentilles dansune passoire apres
en avoir mis le lard & part. Rincez la cas-
serole, et remettez-y les lentilles, bien
egouttées, avec le jus des perdrix et le
lard coupé en petites tranches minces.
Posez la casserole a découvert sur un feu
extrémementdoux et laissez mijoter ainsi
sept ou huit minutes pour que les lentilles
absorbent lejus des perdrix presque entie-
rement.

Poar servir

Déficelez lesperdrix, débarrassez-les de
leur barde, égouttez-les et posez-les sur
un platrond bien chauffé.

Mettez dans les lentilles le beurre indi-
qué, cassé en petits morceaux pour qu'il
fonde plus vite, mais ne laissez plus bouil-
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lir. Agitez la casserole pour hien mélanger
sans écraser les lentilles. Ajoutez-y le peu
de jus qu’ont pu fournir encore les per-
drix dans leur casserole, aprés l'avoir dé-
graissé. Godtez pour le poivre et le sel.

Versez enfin les lentilles autour des per-
drix et semez-cn une cuillerée sur leur
estomac, ce qui achéve de donner au plat
I"allure rustique qui le caractérise.

Pour envoyer les perdrix toutes décou-
péesatable, il faut, aprés avoir détaché les
cuisses, fendre chaque perdrix en deux
surla longueur tout simplement, et non
pas enlever les ailes séparément, puis I’es-
tomac. Rapprochez ensuite les deux moi-
tiés, appliquez les cuisses de chaque coté,
de facon a reconstituer la perdrix ainsi
divisée en 4 morceaux, puis versez les
lentilles comme nous venons de l'indi-

Uer.
. La Vieille Cathebine

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

Le 15 novembre courant, nous mettrons
enrecouvrementpar la poste, enjoignant
cinquante centimes pour frais de per-
ception, le montant des réabonnements qui
ne nous auront pas été envoyés directement.

Les années 1898, 1894 et 1895 ne sont
vendues qu’h nos aponnés.

L ‘année 1893 (dix-sept numéros), forme
un volume broché du prix de 5 francs,
Paris et province ; 6 francs, étranger.

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont
livrés ensemble au prix de 6 francs,
Paris et province; 7 francs, étranger.
Mémes conditions pour les vingt-gvotre
numeéros de 1895, .

Nos reliures électriques spéciales sont
livréesauprix de francs,prisesaubureau
Franco, Paris ou province : 2 fr. 60-
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NOVEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Rappelons encore qu’il n’y a plus de saumon.

Comme truite saumonée, il n'y a plus que la
truite allemande. On en distingue deux catégo-
ries. La truite de Dantzig, trés bonne a partir de
3 ou 4 kilos, et valant de [ h. 50 a 8 fr. 50 le
kilo. Au-dessous de ce poids, elle manque géné-
ralement de fermeté, et nous conseillons plutét
la truite allemande ordinaire qui, du reste, est un
peu moins chere : 6a 7fr 1to.

Sole : 4 fr. 75 a 5fr- *5 le kilo.

Le turbot varie peu : 3fr- [Ja 4 fr* *5 Lkile.
La barbue, vaut dordinaire 2% cent™ déplus.

Bar :4 fr. a4 fr. 50 le kilo.

Le mulet est plus abondant depuis quelques
jours. On trouve d'excellents petits mulets ne dé-
passant pas | kilo de 3fr. 25 a 3 fr. 50 le kilo.

Beaucoup de merlan :i fr. 50 h 2 fr. le kiio.

La saison du maquereau touche & sa fin; on
n’en trouve plus k moins de 60 ou cent.

Excellents harengs : lo cent, piéce.

Les dorades, ont augmenté : 2fr. 25a 2 fr. 50,

Le cabillaud est toujours bon marché :4fr-50
a 5 fr. un poisson de 3 a 4 kilos.

Les coquilles Saint-Jacques sont bonnes : 15cent.

Langouste brune : 4fr. 25 a4 fr. 50 le kilo.

Homard ; 3 fr. 25 k 3 fr- 75—

Crevette grise ; 2 et 4 fr. le kilo.

Brochet : 3 fr- 25 a 3 fr- 50 le kilo.

Ecrevisses pour bisque : 12 fr. le cent ; buis-
son : 18 a 40 fr.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les petits poulets de grain valent toujours de
2fr. 75 k 3fr. 50; les poulets en chair, de 4 k 6 fr.
Poulardes de Houdan superbes : 6 k 10 fr.

La hausse des canetons continue- [Nantais :
5fr. 50 k 6fr. 50. Rouennais : 6fr. Sok 7 fr- J°.

Pintades : de 4 fr- 25 k 4 fr- 75—

Oies fines : 6 fr. s» k 9fr.

Trésjolies dindes, de 8k 10 fr- Dindons : 10 k
12 fr. — Dindes grasses de Houdan : 12 k 16 fr.

Le prix des beaux perdreaux varie d’'un jour a
lautre, suivant le temps, de 3 fr. a 3 fr. 50.

Le prix des cailles ne change pas: i fr. 25 les
petites ; 1 fr. 50k 1 fr. 75 les grosses.

Les faisans sont moins chers. Coqs : 6 ka 7 fr. ;
poules : 5a 6 fr.

On voit peu de bécasses :6 k 8fr.

Les alouettes, au contraire, sont assez abon-
dantes ; 2 fr. 75 k 3fr. 25 la douzaine.
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Il'y a aussi beaucoup de grives : 50 a 75 cent.
Les merles sont plus chers : 75 a 90 cent.

Canards sauvages : 4 fr. 50 a 5 fr. 50. — Sar-
celles : 2 fr. 23 a 2 fr. 75.

Belles bécassines : 2 fr. 75 a 3 fr. 25.

Lievres de pays : 7 fr. 50 a 8 fr. 50.

Le chevreuil a encore baissé- Un beau cuissot
vaut de 10 a 15 fr. ; un filet, 9 a 12 fr.

Commencement des foies gras : 9 fr. 50 & 12 fr.
le kilo. ]

LEGUMES

Les haricots verts du pays donnent toujours :
60 a 90 cent, lalivre.

Les derniers flageolets valent 90 cent, h
1 fr. 10 le litre. On commence a vendre les fla-
geolets trempés dont il faudra se contenter tout
I'hiver ; 50 a 60 cent, le litre.

Choux de Bruxelles : 30 a 40 cent, le litre.

Choux fleurs : 30 a 60 cent.

Les artichauts deviennent de moins en moins
beaux ! 33 a 50 cent.

Le cours des tomates commence sa marche
ascensionnelle : 40 a 60 cent. la livre.

Céleri ordinaire : 15 et 20 cent, le pied. Céleri
rave : 30 et 40 cent.

Endives :60a 70 cent, ia livre.

Crosnes du Japon : 60 a 75 cent, la livre.

Cardons : 2a 3fr. le pied.

Les truffes fraiches de bonne qualité ne parai-
tront pas avant une disaine de jours. Jusque Ih,
il est préférable d'employer des truffes conservées.

SALADES
Toutes les variétés de salades sont encore a
notre disposition : laitue, scarole, romaine, chi-
corée frisée et barbe de capucin.
FROMAGES DE SAISON
Brie, Coulommiers et Camembert sont h point.

FRUITS

Nous aurons des.figues du Midijusqu'aux ge-
lées : 10 a 20 cent, piéce.

Coings :30a 50 cent, la livre. — Nefles : 40a
75 cent, suivant grosseur.

On n'a plus de raisin présentable a moins de
I fr. 25 la livre. Le beau Thomery vaut de 2 a
3 fr. la livre. Il est plus avantageux et plus beau
en caisses de 3 kilos qui coGtent 10 a 15 fr.

C’est le moment des chéataignes

Kakis du Japon : 2 fr. 25 h 2 fr. 75 les six.

La LIQUEUR HANAPPIER est la seule adoptée
par tous les vrais gourmets.

tE m i, T rgiiT
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CDemocj)sS o

OMELETTE AUX FINES HERBES
MAUVIETTES A LA CHIPOLATA
BIFTECK GRILLE AU CRESSON
CROQUETTES DE POMMES DE TERRE
TARTE AUX POMMES

POTAGE VELOURS
SOLE NORMANDE
TIMBALE MILANAISE
EILET DE BEUF ROTI A LA CREME
CHAUD-FROID DE PERDREAUX
LAITUES BRAISEES AU JUS
CROUTE AU MADERE

FILETS DE BARBUE DUGUESCLIN
PERDRIX AUX LENTILLES
NOIX DE VEAU FROIDE A LA GELEE
SALADE UE CHICOREE
POM.MES AU BEURRE

POTAGE AUX CHOI X
CABILLAUD SAUCE AU BEURRE
RAGOUT A LA FLORENTINE
CANARD ROTI
CELERI AU Jus
CROQUETTES DE RIZ

EUFS A LA MONTEYNARD
ENTRECOTE SAUCE BORDELAISE
VEAU FROID A LA GELEE
SALADE UE CHOUX-FLEURS
BEIGNETS DE POMMES
»l
POTAGE CRECY
BARBUE SAUCE HOLLANDAISE
RIS DE VEAU EN FRICANDEAU A I.A CHICOREE
FILET DE BEUF Al' MADERE
PERURF.AUX ROTIS
SALADE .MACEDOINE
BAVAROIS AU CAFE

SOLE GRILLEE
ESCALOPE DE VEAU DEMI-GLACE
TERRINE DE LIEVRE
SAI-ADE
POMMES DE TERRE EN ROBE DE CHAMBRE
COMPOTE UE POIRES
»l
POTAGE DE SEMOULE A L'OSEILLE
CROMESKIS
PIGEONS EN RAGOUT
EPAULE DE VEAU ROTIE
EPINARDS AU JUS
GATEAU DE RIZ AUX AMANDES

2. est INDéﬁ(iINSABLE
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PuDS avons déja dit que, pour
obtenir des confitures bien réus-
sies, il faut n’opérer que sur de
petites quantités & la fois. Ce principe doit
étre observé rigoureusement lorsqu'il s’agit
de gelées encore plus délicates que les
confituresordinaires, la transparence étant
une des qualités qu’on doit s’attacher a
leur conserver.

Une bonne proportion pour les coings
est celle de ) livres a la fois, soit 2 kilos
(00, sur lesquels il faut compter a peu
pres 250 grammes de déchets.

lies colngrs

Choisissez des coings de |’espéce dite
«pomme », c’est-a dire bien ronds, comme
deshboules. Qu'ilssoientparfaitementmdrs,
c’est-a-dire d’une couleur jaune uniforme,
bien accentuée, et sans taches brunes indi-
quant qu’ils se gatent.

Essuyez-les avec un torchon propre un
peu dur pour les hien nettoyer, car vous
ne les pélerez pas. Coupez-les en quartiers
minces, soit 8 quartiers par coing,puisen-
levez les pépins et la partie la plus dure
ducceur, la queue. Ceci doit &tre fait avec
un couteau a lame argentée, afin de ne
pas noircir le fruit. '
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A mesure que vous les coupez, jetez-les
dans une terrine d’eau fraiche, toujours
pour les empécherde noircir.

Quant tout est ainsi épluché, mettez les
morceaux dans une bassine de cuivre non
etamé avec autant de litres d’eau que vous
avez de livres de fruits.

Pour vous assurer de leur poids, vous
n'avez qu’a peser les déchets que vous dé-
falquez du poids brut de vos coings. Pour
2 kilos P.00 de coings épluchés, il vous-
faudra donc 4 litres et demi d’eau froide.
Cette quantité leur permet de baigner a
Taise.

lia cuisson

Posez la bassine sur un bon feu et cou-
vrez-la d’un grand couvercle. Quand Té-
bullition est déclarée, modérez le feu. Il
faut que les coipgs cuisent hien a fond,
maissansviolence, parce qu’une ébullition
trop vive les désagrege et qu’alors le jus
devient troublo),

C'estpour cette raison qu’il faut éviter,
a mesure que s'avance la cuisson, de les
remuer inutilement avec une cuillére ou.
avec Técumoire, afin de ne pas les briser
ou les réduire en bouillie. Cependant,
il convient de les retourner deux ou trois
fois, pour s'assurer que tous cuisent éga-
lement, mais toujours avec précaution.

Comptez bien deux honnes heures
d’ébullilion tranquille, mais tres régqu-
liere. 1l vaut mieux un peu plus de temps
et moins de violence de cuisson. C'est tout
a fait essentiel pour la limpidité du jus.

Vous reconnaissez que les coings sont
bien & point quand, en prenant un quar-
tier, il se casse en deux presque tout seul,
ou, qu’en y enfoncant le bout d’une allu-
mette, elle'y entre de parten partsans au-
cun effort.

Zi'éffoattag'e

Posez alors un grand tamis de crin au-

dessus d’une terrine de faience bien propre.
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Avec I’écumoire, prenez les coings,
toujours avec précaution et étalez-les sur
le tamis. Puis versez doucementpar dessus
toute I'eau de cuisson contenue dans la bas-
sine. Laissez égoutter tout seuls les coings
sans y toucher, surtout sans les presser ;
c’en serait faitdela limpidité devotre gelée,
et ce que vous obtiendriez de jus en plus
n’eu vaudrait vraiment pas la peine. lIs
rendront trés bien tout ce qu'ils doivent
donner sans qu’on y aide. Donc, ne les
touchez ahsolument pas, ne remuez méme
pas le tamis.

Cette opération de I’égouttage s’accom-
plit tres vite, du reste. Au bout d'une
demi heure, rien ne s'écoule plus, les
coings sont & sec.

11 va falloir maintenant, pour obtenir
une limpidité parfaite, passer ce jus atra-
vers un tissu plus fin que celui du tamis.
La fagon la plus pratique et la plus & por-
tée detout le monde est la suivante,

nitrate du jus

Prenez un tabouret quelconque un peu
haut : tabouret carré a quatre pieds, s'en-
tend. Dans les cuisines, on a généralement
des tabourets en paille, servant alternati-
vement de siéges et de supports a cette in-
tention. Un haut tabouret d’écolier remplit
le méme but, ou bien une petite table.

Renversez le tabouretpar terre, les pieds
en l’air : mettez une petite terrine au fond.
Prenez un torchon neuf, qui ne peluche
pas, et bien propre. Mouillez-en le centre
et tordez-le bien ensuite. Etendez-le, tout
déplié, sur le haut du tabouret ainsiren-
versg, et ficelez-le a chaque pied, en lui
donnant un peu de creux au milieu, de fa-
¢on & lui faire former la poche.

Votre filtre est prét. Vous n’avez plus
qu’ay verser par petites quantités a la fois,
et tout doucement, le jus recueilli sous le
tamis. Peuapeu le jus filtre bien clair dans
la petite terrine. La, encore, il faut éviter
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de presser le dépot trouble qui s'amasse au
fond du torchon. Mais comme, au bout de
peu de temps, ie dépdt fait obstacle au
passage du jus, il faut simplement, en agi-
tant un peu le torchon, déplacer le liquide
pour qu'il puisse s’écoulerpar un endroit
moins obstrué. Toutefois ceci doit &tre fait
légerement, et & de rares intervalles.

Le filtrage est beaucoup plus long que
le passage au tamis,

X«a grelée

Quaud tout le jus est filtré ainsi, re-
mettez-le dans la bassine bien nettoyée et
essuyée, avec 750 gr. de sucre par litre
de jus.

Le sucre doit étre du sucre blanc, cassé
h la main, et surtout pas a la mécanique,
les scies employées pour cela communi-
quant au sucre une espéce de graissage qui
le fait grainer ou tourner & la cuisson.

Il est plus commode de mesurer le jus
que de le peser. Du reste, sa densité cor-
respond & peu prés au poids normal du
kilo pour le litre.

Cette proportion de sucre est bien suffi-
sante. Beaucoup de personnes emploient
poids égal de sucre et de jus; mais c’est
vraiment trop sucré, d’autant plus que la
saveur du coing est trés fine et se perd
sous le godt trop accusé du sucre. La pro-
portion que j'indique est préférable; et
méme, on peut ne mettre que 600 gr. par
litre de jus, sil'onaime & retrouver encore
plus franc le godt de fruit. Comme la ge-
lée de coings par elle-méme fige faci-
lement, il n’est pas besoin d’un sirop trés
fort.

Donc, jus et sucre étant dans la hassine,
posez sur un feu vif pour que Tébullition
se produise rapidement. Dés que ['écume
commence a monter, enlevez-la avec I’écu-
moire, et ne la laissez pas s’accumuler sur
les parois de la bassine, parce qu’apres,
elle salirait votre gelée.
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A mesure que la gelée se débarrasse de
son écume, plongez, chaque fois que vous
cessez de vous en servir, votre écumoire
dans une terrine d'eau hien chaude, afin
de ne pasreporter d’écume dans la gelée.

Surveillez bien le point de cuisson ; il
faut de 28 a 30 degrés au pese-sirop. Si
vous en avez un, le mieux est de I'em-
ployer. Ce petit instrument ne codte
qu’une vingtaine de sons, et avec lui, on
opére a coup sir. Les confiseurs en font
un usage constaut.

Si vous avez assez d’expérience des
confitures et des sirops,- ne laissez cuire
votre gelée qu’a la nappe j c’est-a-dire,
quen plongeant votre écumoire dans la
bassine, vous constatez que le sirop de-
meure entre les trous de I'écumoire au
lieu de s’écouler tout de suite comme de
I’eau. Vous pouvez aussi en verserquel-
ques gouttes sur une assiette froide que

vous inclinez ensuite, et, d’apres leur len-

teur a couler, vous appréciez le degré de
cuisson.

Je ne puis préciser le temps de cuisson
qui dépend du plus ou moins de puissance
du feu. En tous cas, je mets en garde
aussi hien contre un exces que contre une
insuffisance de cuisson. Les débutantes
sont portées & trop faire cuire dans la
crainte de ne pas faire cuire assez. On a
alors une gelée dure, foncée, et au hout
de quelque temps, surtout si le sucre esten
forte proportion, une cristalisation se
forme & la surface des pots.

Dautre part, la saveurdu fruitdiminue,
naturellement, par suite de I’¢bullition
prolongée. Voila pourquoi j'engage abso-
lument les novices a seservir du pese-sirop.

La gelée étant & point, retirez-la du feu,
et mettez-la en pots. Laissez bien refroi-
dir et figer un ou deux jours, & l'abri de
la poussiére, avantde couvrir lespots.

La vieille Cathebike
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La quantité de coings qui reste apres la
gelée est assez importante pourqu’on I'uti-
lise. Rien de plus simple a faire que la
pate de coings; il ne faut que du soin et de
la patience.

Commencez par passer les coings en les
mettant par petites quantités a la fois sur
le tamis de crin, et en appuyant douce-
ment avec le champignon de bois. Pesez
la pate qui en résulte. Mettez- la dans la
bassine de cuivre quia servi pour la gelée,
aprés I'avoir bien lavée et essuyge, a cause
du vert de gris possible.

Ajoutez-y la moitié du poids de la péte,
de sucre blanc, pilé grossiérement pour
qu’il fonde mieux.

Posez la bassine surun feu trés modéré,
et, avec I'écumoire de cuivre, ne cessez
pas de remuer lentement la pate pour faire
fondre d’abord le sucre, et, ensuite, pour
gviter que la pate attache.

Il faut laisser la pate sur le feu pour en
réduire I’humidité au point qu’en la tas-
sant avec I’6cumoire ou une cuillere, elle
soit assez consistante pour laisser voir le
fond de la bassine et rester séparée en tas
distincts. C’est donc trés simple comme
opération, mais c’est fort absorbant, car il
ne faut pas quitter la bassine un instant;
si on cesse de remuer la pate pendant une
minute, elle attache.

Un feu trés modéré est indispensable :
d’abord pour éviter de faire brdler, et
ensuite, parce qu’une ébullition prononcée
agite la pate et la fait boursoufler de telle
facon qu’elle est projetée hors de la bassine
en larges gouttes brilantes.

Comptez pour arriver au pointvoulu sur
une heure et demie environ.

Etalez alors la pate sur une surface unie



LE POT-AU-FEU 331

quelconque, mais transportable. Soit une
planche épaisse hien lisse, une plaque le-
gére de marbre, ou, a défaut, de trés
grands plats de porcelaine. Il ne faut pas
que la couche de pate dépasse un centi-
métre d'épaisseur.Donnez-lui, enl’étalant,
une forme carrée, de préférence, afin d’en
perdre moins ensuite quand vous la cou-
perez en morceaux. Lissez bien la surface
avec le plat d’un couteau.

Mettez ensuite voire pate a sécher dans
une étuve tres douce, pendant 24 heures.
L *étuve qui est sous tous les fours dans les
fourneaux de cuisine esthonne pour cela.
A défaut, tenez-la dans une piece tres
chaude.

Au boutde 24 heures, retournez lapéte
i)ourﬁqu'elle séche de I'autre coté pendant
e méme temps.

[Iny aplus, ensuite, qu’a la couper en
losanges réguliers que vous saupoudrez
légérement de sucre en poudre et que vous
rangez entre des feuilles de papier blanc,
dans une boite de fer blanc.

L a Vieille Cathekise.
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Le Tapioca-Bouillon Boudierdont nous continue-
rons les diverses recettes dans le prochain numéro
se trouve aux dépdts suivants :

Dépot central :

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

MM. Amou, J7, rue de Paris (Passy).
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain.
Deshayes, 71, boulevard Voltaire.
Lecat, 99, boulevard Magenta.
Percheron St-Georges, 30, rue du Bac.
Singeot, 6S et 70 avenue de Neuilly (Neuilly)
Teatot (E.). 15, niede la Chaussée-d'Antin.
Vautier (E.), is, rue deSeze.

Pour la Province et t Etranger adresserau Dépotcentra,

Envol franco d'ecbanlillnn et ceceUcs
contre 2 (Imbrcs de u fr. 18 adresses ao
Dépdt central, Kt. rue de la Verrerie, Paris.

Les Menus Franco-Russes

Il ne semble pas exagéré d’affirmer que les
menus des repas offerts aux souverains
russes donnent une note intéressante de
I’état de la cuisine francaise a notre époque.
Clest la premiére fois, en effet, que I'Elysée
se trouve a pareille féte ; et, bien qu’il “soit
habitué a traiter avec tous les égards dus a
leur rang, une série relativement courante
d’hotes de distinction, il devait tenir, en
cette circonstance, & se surpasser.

Le probléme semblait d'une solution un
peu scabreuse. Personne n’ignore, en effet,
que les cuisines de I’Elysée sont assez mal
organisées; M. Felix Faute n’a point cru
devoirdjusqu’ici donner a son chef I'impor-
tance d’un Montjarret, et le moindre paté
qui parait sur la table présidentielle est
confectionné au dehors. On pouvait crain-
dre, dans ces conditions, une note «a coté »,

Il faut rendre cette justice a la maison
Potel et Chabot qu’elle a été a hauteur de
sa tache, et a su, grace a l'influence fémi-
nine qui a sa part chez elle, ordonner cette
série_ de repas de gala avec une distinction
étudiée.

*

Contrairement a des habitudes trop ré-
pandues, les consommes compliqués ont fait
place, cette fois, a des potages assez simples,
quoique fort delicats,

A Cherbourg, le tsar a pu savourer une
exquise Bisque de crevettes, préparée abso-
lument comme la Ié(]zendaire bisque d écre-
visses, a laquelle elle est peut-étre supé-
rieure.

Au diner de I'Elysée, Leurs Majestés
avaient le choix entre la bourgeoise Créme
de volaille et le classique Consommé aux
nids de salanganes, nom scientifique de
I'hirondelle chinoise dont le nid remplace
le tapioca.

A Versailles, I’exotisme triomphe un ins-
tant : Tortue claire et Créme de Chayot-
tes. Cette créeme a intrigué d’autant plus
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de monde que, tous les Aournaux quoti-
diens ayant imprimé * Chazottes », nom-
bre de gourmets curieux ont en vain cher-
ché ce mot dans Littré. Hatons-nous de
dire que la chayotte, fruit d’une cucurbi-
tacée cultivée aux Antilles, est une sorte
de petit chou que l'on trouve couram-
ment a Paris chez les marchands de produits
coloniaux. Cuita Foint, ce légume rappelle
assez le godt de lartichaut, et il n’est pas
plus difficile de confectionner la creme de
chayottes que ia créme de laitue.

Les Canapés de kilkys, qui « ouvraient
le feu » au déA'euner de Chalons, consti-
tuent un hors d’euvre original, dont nous
pourrons bientét indiquer la préparation
exacte, les kilkys étant des petits poissons
fumés ﬁresque aussi répandus a Paris que
les anchois de Norwgge.

Du c0té poisson, i! faut noter le Saumon
glacé sauce indienne, saumon froid cou-
vert de gelée, relevé d’une sauce au piment
rouge , et les Carpes de la Creuse glacées
saucefrancaise, carpes «désossées» et far-
cies, recouvertes d’une gelée brune, servies
avec une sorte de mayonnaise au coulis
d'écrevisses, qui est un des triomphes de
Potel et Chabot.

Dans la série des entrées, on remarque
d’abord les Selles de faon aux graines de
pin. La selle est braisée ou rotie « selon
I"art »., Au moment de la dresser, on I'en-
toure de graines « nature » de pin mari-
time, puis on la présente avec une Sauce
moscovite, sauce poivrade trés claire addi-
tionnée, au dernier moment, d’une certaine
%uantlte’ de confitures de groseilles de Bar.

ette combinaison, en apparence un peu
étrange, est souvent fort appréciée par les
palais les plus affings. o

Je crois inutile d'insister surle mérite des
Cailles a la Lucullus, cailles désossées, gar-
nies de truffes, ou sur les séductions des
Poulardes du Mans Cambacérés,poula.Tdes
désossées et farcies. Ce sont mets classiques
que I'on revoit toujours avec plaisir. MalsH'e
ne saurais me dispenser de mentionner [es
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Terrines de homard Toulonnaise, variante
du homard a I’Américaine. servien terrines,
sans les désagréables carapaces, avec une
saucejaune tres agréable.

Pour rajeunir le sorbet, on imagina, il'y
adga quelque temps, de servir les sorbets
a l'orange et les sorbets au citron dans
I’écorce méme du fruit, comme on fait pour
les gelées. C'est ainsi que I’on voit figurer
au menu de I'Elysée les Oranges de Nice
granitées et les Citrons de Provence glacés.

Beaucoup de personnes, seront sans
doute encore bien aises de savoir que le
Foie gras a la Parisienne se sert froid,
enveloppé d’une gelée au vin de Cham-
pagne ique la Salade Rachel se compose de
pointes d’asperges, de truffes et de fonds
dartichauts liés a la gelée ; et que les
Ceeurs d'artichauts & la Créole étaient
farcis de cépes et arrosés d’une sauce ita-
lienne trés relevée.

Les entremets sucrés avaient été heureu-
sement choisis a hase de fruits. On a fort
apprécié les Abricotset reine-Claude Mont-
morency, fruits confits entourant un socle
de riz surmonté d’un bouquet de cerises
confites ; mais on s'est surtout extasié de-
vant les Suprémes de péches de Montreuil :
des péches fraiches cuites au sirop et dres-
sées Par moitiés avec, a la place du noyau,
un flocon de créeme glacée parsemée de
fruits confits.

Enfin, on sera suffisamment édifié sur le
chapitre des glaces, dont les noms sont sou-
vent tres fantaisistes, quand on saura que la
Glace Gismonda etait une alliance de
glace au kimmel, liqueur essentiellement
russe, et de glace & l'abricot, fruit devenu
presque essentiellement francais.

M azabih.

Toute demande de changement d ‘adresse
doit étre accompagnée de 40 centimes en
timbres-poste.

Si-i-i-i-t-T-TH-1-10 >t



LB POT-AU-FEU

a E LM 0 |13

Comme actualité, je propose un tour chez
les fourreurs. Ce qu'on emploie de fourrures
cette année est inimaginable !

Plus que jamais il y a d'abord la classique
jaquette d'astrakan qui, dans la garde-robe
actuelle, me semble tenir assez la place du

« cachemire » d’antan, ce cachemire sau-

veur que nos grands’méres trouvaient tout
prét aux renouvellements de saison et por-
taient indifféeremment en toutes circons-
tances. Seulement le cachemire avait sur la
jaquette d'astrakan cette supériorité de ne
nécessiter aucune modification. Qu'on le
portdt en pointe ou encarré, il n’en coltait
Fas plus a nos raisonnables aieules. Mais

eurs descendantes ne sauraient garder pen-
dant deux années de suite la méme lon-

gueur de basques a un vétement. Et c'est
justement 1a qu’est l'avantage économique
de lajaquette de fourrure. Tandis qn’il est
impossible d'allonger ou de donner plus
d'amPIeur a des basques d’étoffe, on peut
transtormer indéfiniment une fourrure sans
que rien a l'extérieur révele les innom-
brables coutures qui la sillonnent en tous
sens. Et, défalcation faite de la mise de fonds
premigre, ces changements et ces répara-
tions n’atteignent pas le prix d'un vétement
neufqui réunirait les conditions de confort
en méme temps que délégance peut-Etre un
peu « hourgeoise », en tous cas fort adoptée,
de iajaquette d-astrakan.

Cette année, l'acquisitio¢ ou la réparation
d'unejaquette de fourrure est assez avanta-
geuse, les manchesayant diminué de moitié
au moins, et les basques étant écourtées et
aplaties, & ce point qu'il n'en reste pour
ainsi dire plus. I est vrai que ce quil est
Ferdu par en bas a été regagné par en haut ;
es cols montent par dessus les oreilles, et
leur voisinage est encore envahi par la lar-
geur des revers énormes et importants.
Clest trés fastueux a I'eil, mais bien peu
raisonné au point de vue pratique, car pen-
dant que la partie supérieure du buste est
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enfouie sous de triples épaisseurs de peaux,
ie corPs cesse d'étre protégé presque & par-
tir de la ceinture.

On compte une longueur moyenne de
60 centimétres pour la jaquette actuelle.
Aux femmes d’une taille trés élevée, on
ajoute de 5 & 10 centimétres, pour rétablir
la proportion.

Le dos est trés ajusté, et les devants,
croisés, sont généralement droits. Le col et
les revers se doublent beaucoup en fourrure
différente ; le chinchilla par exemple est
trés coté cette année pour cet usage.

A coté de | ‘astrakan, ily a la loutre, hien
moins solide, mais autrement seyante a la
taille, et le breitchwanz, cette jolie peau
noire moirée, fourrure de luxe s'il en fut,
car elle est d'une fragilité désesPe’rante.
Mais quelle perfection d’ajustage elle pro-
cure! Toute la finesse d’une étoffe com-
binée avec la souplesse de la peau.

Puis, toutes les variétés de caracul, telle-
ment en faveur qu’il a augmente, cette an-
née, au(fomt datteindre les trois quarts, au
moins, de la valeur du bon astrakan moyen.
Iy a encore, a peu prés dans les mémes
Frix, I'astrakan moire, souvent préferé a
‘astrakan bouclé parce qu'il laisse plus de
sveltesse a la taille et que, ses larges ondes
ont des reflets autrement variés que le mou-
tonnement régulier de I'astrakan bouclé.

Encore des coliets, mais moins que des
jaquettes, depuis que les manches ne les
rendent plus obligatoires. Les mémes four-
rures y sont employées, et I'on combine des
bordures en forme de volant qui ondulent
au bord du collet. C'est en chinchilla sur-
tout qu’on pratique cette nouveauté,

Au milieu de tant de fantaisies, la zibe-
line reste toujours la reine des fourrures, et
toute corbeille sérieuse en compte un certain
nombre de peaux. Tout au moins de quoi
faire la pélerine a longs pans d'¢tole de si
belle allure, bien plus élégante et chic que
les collets tout ronds qui, avec leur bordure
de queues, font vaguement penser a I'habil-
lement des dames océaniennes. Apres cela,
il 'en faut pour tous les golts: mais il me
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semble que les belles choses gagnent a gar-
der des lignes un peu classiques, et la zibe-
line estde celles-la.

A ndrée de Bourgeoisie.

p_-S. — Le peu de bouffant qu'ont con-
servé les manches actuelles, a besoin d'étre
soutenu quand il s’agit d'une étoffe molle,
comme le petit drap par exemple. Mais, en
ce cas, c'est un tissu trés souple qu’il faut
employer, et pour cela \aFibre-Chamois est
parfaite, a condition de choisir le numéro le
plus léger, soit le numéro lo.
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DEMANDES D'EMPLOIS

onne cuisiniére, 37 ans, conn. glace et patiss.
R ferait un peu de ménage. T. 54.

uisiniere, 29 ans, conn._un peu patiss, ferait un
C peu de ménage. H. S/*

onne cuisiniere, 35 ans, mariée, conn. glace et
B patiss. ferait un peu de ménage. Recomman-
dée par abonnée. R. 58.
Jeune fille arriv. de la Savoie, n'ayant jamais
servi, conn. bien couture, dem. pi. seconde f.
de chambre. Prétentions modestes. J. O. 59.

CHAMPAGNE-PRIME

Beaucoup de personnes qui hésitent a
payer huit ou dix francs une bouteille de
Champagne de grande marque, sont fort
embarrassées pour choisir entre les innom-
brables marques de second ordre, dont quel-
ques-unes sont parfois

Aussi,

recommandables.
nos abonnés nous ont souvent de-
mandé si nous ne pourrions trouver une
combinaison pour leur procurer de bon
Champagne & des prix raisonnables.

Le probleme était difficile a résoudre, car
nous tenions spécialement a n’offrir a nos
abonnés que le vin d'une maison réputée.

Une occasion exceptionnelle se présente.
La maison Piper-Heidsieck, dont ies vins
secs sont universellementconnus et estimés,
vient de créer une nouvelle marque pour le
go(t francais,le Fiper-Heidsieck-Verzenay,
un des meilleurs crs de la Marne.

Ce nouveau type nous a paru constituer
un excellent et trés distingué Champagne
de diner, supérieur a beaucoup d'autres
marques d'un prix plus élevé.

La réputation de la maison Piper-Heid-
sieck, une des premieres de Reims, dont les
vins sont connus dans le monde entier,
nous est un sdr garant qu'elle tiendraa hon-
neur de conserver le prestige de sa marque,
en ne livrant que d’excellents produits.

Nous n’avons donc pas hésité a traiter
avec cette honorable maison qui, appréciant

I'importance et la qualité de la clientéle du

Pot-au-Feu,z consenti a nouscéder pendant
quelque temps, dans des conditions spé-
ciales, tout le Champagne que nos abonnés
nous demanderont.

Nous sommes dés maintenant en mesure
de livrer du Champagne Piper-Heidsieck-
Vev{enay au prix de 32 francs les 6 bou-
teilles et 35 francs les 12 demi-bouteilles,
ce qui met la bouteille & environ 5 fr. 25,
prix exceptionnel pour une telle marque.

Ces prix s’entendent ;

Franco a domicile pour Paris ;

Franco seulement d'emballage pour la
province et I'étranger, le port restant a la
charge des acheteurs.

Nous ne livrons pas moins de 6 bouteilles
ou 12 demi-bouteilles, et les commandes
supérieures doivent étre faites par multiples

de ces quantités.

Mode de payement. — A Paris, le vin est
payable & la livraison. Faute de quoi, nous
ferons recouvrer par la poste en ajoutant
les frais d'encaissement. Nous n’acceptons
pas, comme on nous le demande parfois, de
faire toucher par un garcon de recettes a
une heure déterminée.

Pour la province, a défaut de réglement

dans les 5jours, nous faisons recouvrer par
la poste en ajoutant les frais d’encaissement.

Pour I’étranger, un mandat ou un chéque
doit accompagner la commande.
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ENPEDITIONS D'HUITRES

Le POT-AU-FEU expédie a ses abonoés des huitres de premier choix, arri-
vant chaque matin a Paris par les trains de marée, aux conditions suivantes.

Les prix s’entendent franco d’emballage. Port en sus.

Les Armoricaines de Belon ne s’expédient que par baril de 100.

Nous expédions les autres variétés par paniers de 100 et de 50.

Pour les paniers de 50, prendre la moitié des prix ci-dessous et ajouter 50 centimes

Marennes vertes n° ]. . .. le cent 1450 Caacale exXtra ... le cent 16 u
_— — a”2 ............ - 9 ]) — n°]. ..................................... — ].4 0
— e blanches n"]. ............ — ].4-
— — n’2 ........... — 9 » Armoricaines extra de Belon — ].7 u
— — n*3 ........... — 7 » — n*]. ......................... — ].4 \

Nos Marennes vertes qui reviennent ainsi a 1 fr. 85 et 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.

~ Livraisons il Paris. — Nous livrons a Paris par I'intermédiaire du service des
colis postaux. Ajouter auprix calculé comme ci-dessus 50 centimespour leport.

Les commandes parvenues avant 10 heures du matin sont livrées le soir

avant 6 heures.
Celles parvenues avant 2 heures de I’aprés-midi sont livrées le lendemain & midi.

Nous nepouvons, actuellement, garantir d’autres délais de livraison.

VIOLETTE IDEALE HOOBIQANT.UA”Fg~~onoré. L % T -E R ﬁ; I
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Le Vin Désiles

L'automne est la saison dangereuse par excellence.
Il est rare que les individus maladifs ou surmenés
n'éprouvent pas acette époque de I'année des mouve-
ments fébriles intermittents, accompagnés d'embarras
gastrique, de constipation ou de diarrhée, avec senti-
ment de lourdeur dans la région épigastrique et de
douleurs intestinales.

in a donné a cet ensemble de symptdmes le nom de
fievre bilieuse; k notre sens, il vaut mieux lui con-
server simplement le nom de fievre automnale, car
elle a pour cause les premiers frissons de l'automne,
premiers frissons qui interrompent brusquement les
fonctions sqdorales de la peau et transportent toute
I'activité de cette membrane sur les muqueuses qui
tapissent lI'ensemble du tube digestii.

APPLIQUE BOUDARD

indispensable aux DAMES CHAUVES ‘s

AvK cette Anlt!!». lesluies qii est su Calvitie peivest Se coiffer
asssi selléemest lo'avec leir Citeveloie aatnrelle.

GRAND MAGASIN DE CHEVEUX
et de tous les Postiches invisibles en ¢”éral

Rue Vig-non, 40, Paris. — CATALOGUE FRANCO.

| LINGE OUVRAGE i

I Cbeaiii de Uble, DripSv Tiiet» SUnc, Mnebiinv C"b, eK« Z
- UtlliaatioQ de tout ANCIEN uUnefc. z

M®"STUREL 86 avenue Wagraro, Paris !

EVITER Les CONTREFACONS

BEC AUER

D’'ECONOMIE
VF /0o LUMIERE TRIPLE
EXIGER SUR CHAQUE BEC_ LA MARQUE

ks. F. AUER *

PIANOS A. BOR

MEDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS

LK POT-AU-FBU

Beaucoup de personnes ont recours comme décon-

stionnant aux laxatifs et aux purgatifs, ressource
Suteuse qui éternise parfois le mai en nourrissant
I'inflammation; mais le médecin conseille de prété-
rence dans ce cas le Vit décongestionnant,
laxatif et tonique qui rend & son état normal le tube
digestif et agit heureusement aussi sur le ceeur et sur
le sy.tteme nerveux.

D' Sandkeacj.

Le véritable Vin DitiUs, celui qui, par son goQt ex-
quis et ses qualités reconstituantes a mérité la faveur
du public et du corps médical tout entier, a son siege
rue du Louvre, 5 bis Pour éviter les contrefagons, on
I’étiquette, an-dessous du titre
: Formule du ZF A.-C.,

est prié d'exiger sur
Vin Désiles, la mention
ex-médecin de la marine.

[ LE MERVEILLEUX CORJCIDE
Depose

,Bondelle-Empi&irei
Eel.Mtiia i abeieée.eoui celekude chjearii
Prix :iaboite, i tr.SSi la 1/i boite, Ole. TE.
[ ] ribi>ciABLeltllil), bIT.Bonne-NouTelie, Paris

Sorbetiere  Marédlial
IAPLUS PRATIQUE DE TOUTES
Aucun travail.

(irande économie du glace

pour la fétire fonctionner.
Succes infaillible.

PUOriPBUTOS FBANI'O
J.,. SCHALLER

atie.me St-ll«nnré — Paris

CONSERVATION DES FOURRURES

Tentures, Tétementa, etc., par I'emploi des KKLS
«t'IR 11 et <le LAV AA4iUE bien supérieurs au
camphre et naphtaline.— £tir. franco,4 .7 5 1 e Kkilo.
Société des Sels de Paris, 178, faub Saint-HoDoré.

Les sels rendent les tissus antiseptiques.

FARINE VIAL
m autodigestive (A base de Malt)
m est la seule qui se digére d’elle-méme. Recom- |
| mandéepourleseDfautaetleseetomacsdélicats
comme l'aliment le plus agréable et le plus

~Annforlifiant. Ph™*VIAL, L r.BiifdjJooe,?iris

14 his, b Poissonniére
F.A .R,IS

DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

FACILITES DE PAIEMENT. —

U OéraiU : i- DBSBOIB.

ENVOI

FRANCO DU CATALOGUE

FAYA —up. CUBLMBOLAUR 157, ANATTBOVA





