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E N T R E C O T E
S A U C E  B O R D E L A I S E

C o u r s  d e  M. A , C o to m b ié  
Com pte ren d u  spéc ia l d u  “  P o t-au -F eu

M e s d a m e s ,

I l ne  fa u t pas co n fo n d re  l ’entrecôte à  la  
bordelaise  a v e c re n tre c ô te  sauce bordelaise.

P o u r l ’en trecô te  «  à  la  bo rdela ise  »  on 
fa it g r i lle r  u n  en trecô te  e t ,d è s  q u ’on l ’a r e -  
to u rn é  su r le  g r i l ,  on  saupoudre  le  côté cu it 
d ’échalo te  c ru e  h ach ée  e t de  p e rs il. P u is, 
q u au d  l’en trecô te  e s t  d an s  le  p la t, ce  côté 
g a rn i d ’écha lo te  e t  d e  p e rs il é ta n t en  d es­
sus, on  pose d essus u n  peu  de  b e u rre , sel, 
p o iv re , e t l ’on  a rro se  de  q u e lq u es gouttes 
d e  ju s  de c itron .

L ’en trecô te  «  sauce bo rdela ise  » se se rt 
avec des p etites  ro n d e lles  d e  m oelle de  bœ uf 
e t une sauce au  v in  ro u g e , assez re levée , 
nom m ée sauce b o rd e la ise .

P ro p o rtio n s

P o u r  u n  en trecô te  d ’en v iron  8 0 0  g ra m ­
m es, so it à  peu  p rè s  une liv re  e t  dem ie, 
su ffisan t p o u r 5  à  6 personnes :

2  d éc ilitre s  de  b o n  v in  ro u g e  ;
1 — d’e x c e lle n t ju s  ;
60  g ram m es d e  b e u rre  fin  ;
15 —  d 'éch a lo te  ;
5  —  d ’ail (facu lta tif . ;
1 /4  de  feu ille  de l a u r ie r ;
1 cu ille ré e  à  café  de  ju s  de  c itron  ;
U ne po in te  de  p o iv re  de  C a y e n n e ;
80  g ram m es de m oelle d e  bœ uf.
O n  p e u t a jo u te r  à  la  sauce u n e  cu illerée  

à  café  d ’essence d’ancho is ou , à  d é fau t, un

ancho is dessalé , p ilé  av ec  le  b e u rre  que 
l ’on  passe  en su ite  au  tam is.

L a  m oelle

O ccupons-nous d ’ab o rd  de  la  m oelle.
I l  fa u t  p re n d re  la  m oelle q u i se trouve  

dans les os d e  l a  cu isse d u  b œ u f, e t  qu i 
fo rm e u n  b â ton  d ’en v iro n  4  cen tim ètres 
de d iam ètre .

L a  m oelle de  l ’ép in e  do rsa le , nom m ée 
les am ourettes, qu i n ’est g u è re  p lu s grosse 
que le  p e tit  d o ig t, e s t filand reuse . I l  ne 
fa u t  donc pas l ’em p lo y er. L a  m oelle des os 
de la  cu isse es t elle-m êm e filandreuse  et 
tro p  fo n d an te  q u an d  elle p ro v ie n t d ’une 
bête  tro p  jeu n e .

Il e s t bon  d ’a c h e te r  la  m oelle la  veille  et 
de la  la isse r d ég o rg e r p e n d a n t v in g t-q u a tre  
h eu res  dans de l ’eau  fra îc h e  que l ’on  re n o u ­
v e lle  p lu sieu rs  fo is. L a  m oelle e s t a insi 
p lu s  b lanche  e t  p lu s  ap p é tissan te . O n 
p e u t trè s  b ien  n e  la  fa ire  tre m p e rq u e  q u e l­
q u es in s ta n ts  a v a n t de  la  cu ire , m ais elle 
re s te , alo rs, p lu s ou m oins grise .

P o u r la  c u ire , j e  m ets le  m orceau  en tie r 
dans  une cassero le  rem p lie  d ’eau  fro ide  
non  sa lée . J e  chauffe le n te m en t, e t ,  à  p re ­
m ière  éb u llitio n , j e  r e t i r e  la  cassero le  su r 
le  coin du  fo u rn eau , de m a n iè re  que l ’eau  
re s te  trè s  ch au d e , m ais sans b o u illir . J e  
co u v re  la  cassero le  e t  je  la isse  la  m oelle 
p o ch er p en d a n t 25  à  30  m in u te s . J e  ne  la  
re tire ra i , p o u r la  déco u p er en  tran ch es , 
q u ’au  m om ent de d re sse r l ’en trecô te .

L a  réd a ctio n

P o n d a n t que l a  m oelle po ch e , je  com ­
m ence la  sauce .
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J e  m e ts le  v in  e t  le  ju s  d an s  une p e tite  
cassero le .

I l  im p o rte  d ’a v o ir  de  trè s  b o n  ju s ,  suffi­
sam m en t co rsé . S i Ton em plo ie du  bouillon  
o rd in a ire , la  sau ce , m a lg ré  la  réd u c tio n , 
m anq u e  de  consistance .

D ’a u tre  p a rt, i l  fa u t p re n d re  de  b o n  v in  
ro u g e , d ép o urvu  d ’ac id ité , du  B ordeaux , 
de p ré fé ren ce . E n  to u t c a s , il  e s t bon 
d’a jo u te r  u n e  p e tite  p incée de sucre  po u r 
c o rrig e r la  p o in te  d ’a c id ité  que g a rd e n t la 
p lu p a r t  des v in s  ap rè s  la  réd u c tio n .

J e  ne  m ets p as  de  sel p o u r le  m om ent, 
c a r  s i j ’assaisonnais à  p o in t, la  sauce  se ra it 
tro p  sa lée  ap rè s  la  réd u c tio n .

D o n c , le  v in ,  le  ju s  e t  le  su c re  é tan t 
dan s la  casse ro le , je  fa is  b o u illir  v iv em en t, 
à  cassero le  d éco u v erte , ju sq u ’à  ce  que le 
liq u id e  so it ré d u it  d ’à  p eu  p rè s  m oitié . 
C ’es t-à -d ire  q u e  les 3  d éc ilitre s  do iven t 
ê tre  am enés à  e n v iro n  1 d é c ilitre  1 /2 .

A u  m ilieu  d u  tem ps n écessa ire  po u r 
am en er le  liq u ide  à  p o in t, j ’a jo u te  le  lau ­
r ie r  e t  la  gousse  d ’a il e n tiè re . D e  cette 
fa ç o n , T ail d o nn e  m oins de  g o û t, e t  on le 
re t ire  p lu s fac ilem en t.

L a  ré d u c tio n  te rm in é e , j e  passe la  sauce 
dans u n  bo l, pu is  j e  la  rev e rse  dan s la  cas­
sero le  ap rè s  l ’a v o ir  r in cée  e t  essuyée. 
J ’a jo u te  T é c b a lo tec ise lée , c ’est-à -d ire  coi>- 
p é e ,e n  dés trè s  fins e t  j e  fa is  b o u illir  encore 
5  ou  6  m in u te s  p o u r c u ire  T écbalo te. 11 ne 
fa u t  p as  la  cu ire  tro p , c a r , a lo rs , e lle  d e ­
v ie n t am ère.

L ’échalo te  re s te  donc dan s la  sauce. 
M ais, si Ton p ré fè re  u n e  sauce p lu s douce, 
on  p eu t a jo u te r  l ’échalo te  e t  la  la isse r cu ire  
a v a n t de  p asse r la  sauce.

J e  g a rd e  la  sauce  au  ch au d , p o u r  ne  la  
te rm in e r  q u ’au  m om ent de  se rv ir.

X i'eatrecôte  

P e n d a n t q u e  je  p rép a ra is  la  sauce , j ’ai 
d û  fa ire  g r i lle r  T eo trecô te .

N ous savons q u ’il  est diffic ile d ’av o ir 
u n  b o n  en trecô te  p esan t m oins de  400  
à  5 0 0  g ram m es. U n  en trecô te  de  150  à  
2(10 g ram m es est fo rcém en t p ris  dans u n  
m orceau  in fé r ie u r , c a r le  b o u c h e r  ne  sa u ­
ra i t  d é ta c h e r ou  d é ta ille r  la  n o ix  d ’un  
en trecô te .

L a  v ia n d e , p o u r re s te r  savoureuse , 
d o it av o ir au  m oins 2  cen tim è tre s  d ’épais­
seu r.

Il  fa u t  ch o is ir  une  v ia n d e  d ’u n  beau  
ro u g e , b ie n  e n tre la rd é e . L a  v ia n d e  de 
ta u re a u , d u re  e t  sèche , e s t assez fac ilem en t 
reco n n aissab le  : d ’u n  rouge trè s  v if ,  elle 
e s tà p e in e  en tre la rd é e  e t  le  g ra in  est g ros­
s ie r.

L ’en trecô te  d o it ê tre  débarrassé  des os 
e t  des p a rtie s  n e rv eu ses . O n  la isse  u n  peu  
de  g ra isse  s u r  le  b o rd  e x té r ie u r , a in si que 
la  n o ix  de g ra isse  q u i se tro u v e  au  m ilieu .

J e  passe  T en trecô te  à  T huile  s u r  ses 
d eu x  faces  e t  j e  le  pose s u r  le  g r il, q u ’il 
fa u t av o ir so in  d e  chauffer d ’av an ce .

J e  ne  sale  n i n e  po iv re  : le  sel fa it  so rtir  
le  ju s  ; le  p o iv re  b rû le  e t  sa lit la  v ia n d e .

P o u r la  cu isson , il  fa u t co m p te r, avec 
u n  b o n  feu , 7 à  8 m in u tes  p a r  liv re  de 
ch aq u e  cô té.

F o u r  fin ir  la  sau ce  

P e n d a n t que T en trecô te  ach èv e  de  cu ire , 
j ’a jo u te  à  la  sauce  u n e  cu ille rée  à  café de 
ju s  de  c itro n , Tessence d ’an ch o is , se l, 
p o iv re , e t  u n e  po in te  de  p o iv re  de  C a- 
y en n e .

J ’a jo u te  en su ite  le  b e u rre  d iv isé  e n  pe­
tits  m o rc eau x , que je  fa is  fo n d re  en  a g i­
ta n t  la  cassero le  hors d u  feu  p o u r l ie r  la  
sau ce . J e  dois o b te n ir  u n e  sauce sirupeuse , 
d’u n e  jo lie  te in te  b ru n e , t rè s  b r illa n te .

J e  goûte  p o u r l ’assaisonnem ent, e t  je  
tie n s  la  sau ce  trè s  ch au d e , sans la isse r 
b o u illir , p e n d a n t q u e  j e  va is  d re sse r T en­
trecô te .
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P o u r  d resser

L a  m oelle re fro id issa n t trè s  v ite  e t  d e ­
v e n a n t a lo rs désag réab le  sous la  d eu t, il 
v au t m ieu x  d éco u p er l ’en trecû te  a v a n t de 
se rv ir .

L ’en trecô te  é ta n t c u it, j e  le  sale e t  le 
p o iv re , pu is  j e  le  découpe jia r le  trav ers  
en  tran ch es  d ’e n v iro n  2  cen tim ètres e t 
dem i de  la rg e u r. P u is  j e  tran s jio rte  les 
m o rceau x  su r le  p la t  d u  serv ice , brû lan t, 
les m e tta n t les uns c o n tre  les au tre s , de 
m an ière  à  re co n s titu e r l ’en trecô te . J e  
n 'a jo u te  p as  le  ju s  de  la  v ia n d e , q u i d ilu e ­
ra i t  la  sauce.

M ain ten an t, j e  re t i re  la  m oelle de  l ’eau  
ch au d e , j e  l ’ég o u tte  su r un  lin g e , p u is , 
av ec  u n  cou teau  tre m p é  dans l ’eau  chaude, 
j e  la  découpe en  ro n d e lles  épaisses d ’e n v i­
ro n  2  m illim ètres.

J e  ra n g e  ces ro n d elles  au  m ilieu  e t tou t 
le  long  de l ’en trecô te  d o n t je  sauce  lég è ­
rem en t la  su rfa c e , je  sau p ou d re  av ec  un  
p eu  de  p ers il h ach é  e t  je  verse  le  re s te  de 
la  sauce  dan s le  p la t.

M azarin .
j ?  ^  ûT 

S È V E  V I T A L E
L orsque l'organism e, déb ilité  par les cha­

leurs, se tro u v e  p rofondém ent déprim é ; 
lorsque l'ac tiv ité  des fonctions est ra len tie  
ou  m êm e m o m en taném en t abolie, u n e  v i­
goureuse poussée de sève v itale suffit pour 
rem e ttre  en  o rd re  to u tes  choses, ec les m é­
decins reconnaissent que ce réveil, cette 
stim u la tio n  s 'o b tien nen t p a r l'usage du 
v in  M a r ia n i,  d o n t ils app réc ien t la  supério­
rité  e t p récon isen t l'em plo i. L e cerveau 
pense m ieux , l'estom ac désire e t  assimile 
p lu s facilem ent les alim ents sous la  géné­
reuse influence de  ce précieux ton ique, dont 
le  g o û t exquis e t  l 'a ro m e  délica t com plèten t 
si heu reusem ent les b ienfaisantes vertus.
^  J e

g e r d r i x  m x  L c n t i l l e o
X ne  p e u t p as  tou jo u rs  m ang er 

les p e rd r ix .. .  a u x  ch o u x , e t on 
ne  p e u t  ce p e n d a n t p as  les fa ire  

rô t ir .  E n  B o u rg o g ne  e t  dans le  M idi on les 
accom m ode so uv en t « a u x  le n ti l le s» . C ’est 
u n e  v a ria n te  fo r t  reco m m an d ab le , c a r la  
p e rd r ix  a u x  len tille s, de  p rép ara tio n  beau ­
coup p lu s  sim p le  que la  lég en d a ire  p e rd rix  
au x  ch o u x , co n stitue  u n  ex ce llen t p la t de 
fam ille  p o u r le  d é je u n e r.

Proportions
P o u r 4  ou 5  personnes :
2  p e rd r ix  ;
4 0  g ram m es o ignon , ép luché ;
4 0  —  caro tte , —

's o i tu n  o ig n o n m o y eu  e t  une  p e tite  carotte)
3 0  g ram m es d e  la rd  à  p iq u e r  ;
100  —  de  la rd  en  b a rd e  ;
1 d éc ilitre  de  trè s  bon  bouillon  ;
B o u q u e t g a rn i  : p e rs il, th y m , 1 ,2  feu ille  

la u r ie r  ;
1 clou de  g irofle , p e tite  p incée  de  m us­

cad e , p o iv re , p eu  de  se l.
T em p s n écessa ire  : 1 heure 3 j4 .

L E N T I L L E S

3 d éc ilitres  de  len tille s, soit un  v e rre  et 
dem i :
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3 /4  de  litre  d ’eau  ;
175  g ram m ea de  la rd  de  p o itrin e  sa lé  ;
50  - -  de bon  b e u rre  fra is .
T em p s nécessaire  : 3  heures.

lie s  le n tille s
L e s  len tille s  d ev an t cu ire  p lu s longtem ps 

que les p e rd r ix , c ’e s t  p a r  elles que vous 
com m encez.

C boisissez-les de la  m eilleu re  qualité , 
b ieu  b londes e t lisses.

C om m e elles d o iv en t ê tre  p ré sen tée s  en ­
tiè re s , i l  e s t  ind isp en sab le  de  les t r ie r  a u ­
p a ra v a n t av ec  so in , c ’est-à -d ire  de les fa ire  
tom b er p a r  p e tite s  q u a n tité s  à  la  fois su r 
u n  p la t ,  en  ex a m in a n t s i, d an s  le  nom bre , 
il  n e  s ’en  tro u v e  p as  d ’av ariées , ou si de 
p etites p ie rre s  n ’o n t p as  é té  m élangées au x  
g ra in es .

L a v e z  les le n tille s  à  l ’eau  tiè d e , égout- 
tez-lcs e t  m ettez-les dan s u n e  cassero le  
p o u v a n t c o n te n ir  tro is  fois le u r  vo lum e à 
p eu  p rès .

C ou v rez-les  d ’eau  tiè d e , dans la  p ro p o r­
tio n  du  d o ub le  au  m oins de  le u r  vo lum e.

L a issez  tre m p e r  a in si p e n d a n t u n e  h eu re  
e t  dem ie , en  g a rd a n t la  cassero le , dans la  
cu is in e , à  u n e  te m p é ra tu re  douce.

A u  b o u t de  ce  te m p s , a jo u tez  le  m orceau  
de  la rd , ap rès en  a v o ir  re t iré  la  couenne 
e t l ’a v o ir  passé  à  l ’eau  p o u r le  d éb a rra sse r 
de  son se l. P osez la  cassero le  s u r  feu  très 
m odéré  p o u r  échauffer g ra d u e llem en t l’eau  
q u i, de  ce tte  faço n , p é n è tre  m ieu x  les lé­
g um es secs. Q u an d  l ’ébulU tion est d éc larée , 
couvrez  la  cassero le  e t  laissez m ijo te r 
doucem ent ju sq u ’à  en tiè re  cuisson. I l  fa u t 
b ie n  com pter d eu x  h e u re s  e t  dem ie , à  p a r tir  
d u  m om en t où  l ’éb u llitio n  s ’est d éc la rée .

V ous re c o n n a ître z  que les  len tille s  sont 
cu ites q u au d  elles s’éc ra se ro n t fac ilem en t 
e n tre  les  d o ig ts . T o u te fo is , e n  su rv e illan t 
le u r  cu isson , év itez  de les m e ttre  e n  b o u il­
lie  avec la  cu illè re . S i l ’eau  ta r issa it , ce qu i 
ne  d o it pas a r r iv e r  av ec  les  p ro p o rtio n s  ci-

dessus, q u a n d la  cuisson est b ien  co n d u ite , 
il  fa u d ra i t  e n  a jo u te r  de  façon  que les  leu- 
tille s  so ien t ju s te  a tte in te s  p a r  le  liq u id e  à 
n iv eau .

C ’est de  l ’eau  douce ou de  riv iè re  q u ’il 
fa u t  to u jo u rs  p re n d re  p o u r la  cuisson des 
légum es secs, l ’eau  de  p u its  cu isan t m al, 
com m e c h a c u n  sa it.

I l n ’y  a  p lu s  q u 'à  la isser cu ire  ainsi les 
len tille s. C e ne  se ra  q u e  d ix  à  qu inze m i­
n u te s  a v a n t de  s e rv ir  q u ’il  fa u d ra  les é g o u t­
te r  e t  y  jo in d re  le  ju s  de cu isson  des p e r­
d r ix  a in si que  nous l ’e x p liq u o ns  p lu s lo in , 

l i e s  perdrix

P lu m e z , v id ez , flam bez les p e rd r ix  e t 
co u p ez-leu r le  cou . R ognez le  b o u t des 
griffes e t  rep lie z  ensu ite  les p a tte s  sous les 
cu isses, le  lon g  du  co rps, com m e p o u r tou te  
vo la ille  cu ite  e n  e n tré e . A ch ev ez  de  les 
tro u sse r e t  de  les b r id e r  a v a n t de  les p i­
q u e r.

C oupez v o tre  la rd  à  p iq u e r e n  p e tits  la r ­
dons de  3  cen tim è tre s  de  lon g  au  p lu s , su r 
u n  peu  m oins d ’u n  d em i-cen tim ètre  ca rré  
(l’ép a isseur.

P iq u ez  vos p e rd r ix  en  fa isan t u n e  seule 
ra n g ée  de  la rd o ns tran sv e rsa le  le  lon g  de 
chaque  file t. I l  fa u t  en foncer les la rd o ns 
p ro fo n dém en t dan s les  ch a irs , de  faço n  à 
en  la isse r p a ra ître  le  m oins possib le à  l ’en ­
tré e  e t  à  la  so rtie . Ce n ’est donc pas du  
to u t com m e p o u r les  file ts de  b œ u f, les f r i ­
ca n d e a u x  e t  a u tre s  v ia a d e s  q u ’on  p ique 
seu lem en t à  l a  su rfa c e . L es  p e rd r ix , dans 
la  p rép a ra tio n  a c tu e lle , o n t beso in  d ’ê tre  
trè s  g ra issées à  l ’in té r ie u r  m êm e de  leu rs  
ch a irs  q u i, sans ce la , s e ra ie n t sèches, d ’au ­
ta n t  p lu s  q u ’e lles  sub issen t u n e  cuisson 
p ro lo n g ée . L a  façon  de  p iq u e r  a  donc u n e  
im p o rtan ce  q u ’il  fa u t  o b se rv er so ig n eu se­
m e n t. I l n ’e s t  p as  n écessa ire  de  p iq u e r  les 
cuisses q u i son t b ie n  m oins épaisses que la  
p a rtie  de  l ’estom ac.
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. l ia  ca ssero le

P ren ez  une p e tite  cassero le  p ro fonde , 
p o u v an t ju s te  c o n te n ir  vos p e rd r ix  serrées 
T une c o n tre  l 'a u tre .  U ne p e tite  coco tte  en 
te r re  est ce q u i co n v ien t le  m ieu x  p o ur ce 
g e n re  de cu isson , p a rce  q u e  la  te r re  
s 'échauffe  trè s  v ite  e t  que fo r t  peu  de feu  
suffit à  lu i c o n se rv e r sa  c h a le u r . O r, nos 
p e rd rix  d o iv en t m ijo te r  à  to u t  p e t i t  feu , 
p resq u e  dans le u r  p ro p re  b u é e . Si nous les 
m ettons dans une g ro sse  cassero le  de  c u i­
v re ,  i l  fa u d ra  n écessa irem en t p lu s d e  feu 
e t  nous n e  serons p lu s  dan s les  cond itions 
voulues.

C u isson  d es perdrix

E p lu ch ez  T o igaon  e t  l a  ca ro tte  e t  cou ­
pez-les en  ro u elles  trè s  m inces.

G arn issez  le  fo n d  de  la  cassero le  av ec  la 
m oitié  de  v o tre  la rd  e t  d isposez dessus les 
c a ro tte s , pu is  les o ignons p a r  lits .

Posez su r le  to u t  les p e rd r ix  ; ajoutez 
dan s u n  coin le  b o u q u e t g a rn i com posé de 
p e rs il, th y m , u n e  dem i-feu ille  de la u r ie r  ; 
u n  clou de g irofle , u n e  ton te  p e tite  p incée 
de m uscade ; sau p ou d rez  les  p e rd r ix  d ’une 
p incée de  p o iv re  e t  de se l, se lon  que le 
la rd  est p lus ou  m oins fra is . C ouvrez enfin 
les p e rd r ix  av ec  la  seconde m oitié  de  la  
b a rd e  de  la rd  q u e  vous posez sim p lem en t 
en  u n  seu l m o rceau .

M ettez la  cassero le  d éco u v erte  su r un  
feu  m o d éré , e t  la issez  chau ffer a insi p en ­
d a n t une d iza ine  d e  m inu tes seu lem en t, 
p o u r que Toignon e t  la  caro tte  a ien t le 
tem ps de  «  su e r  » , c ’e s t-à -d ire  de  re n d re  
un  p eu  d e  leu rs  sucs .

N e laissez p as  b rû le r , e t  q u an d  les lé ­
gum es o n t lég è rem en t risso lé  dans la  
g ra isse  p ro d u ite  p a r  le la rd  du  fo n d , v e r ­
sez dan s l a  cassero le  le d éc ilitre  de  b o u il­
lon  ; m ettez  u n  co u v erc le  fo rm an t b ie n , e t 
posez la  cassero le  à  l ’e n trée  du  fo u r, de 
façon  q u ’e lle  soit enveloppée d ’u n e  ch a­
le u r  égale  e t d ouce . A  la  cam p ag ne , où

l ’on a  dan s les cu isines de v ra ies  chem i­
n ées, on  pose la  cassero le  au  coin du  feu  
su r de la  b raise , e t  on  l ’en fo u it p resque 
ju sq u 'a u  b o rd  sous des cen d res  ro u g es . 11 
fa u t  se ra p p ro c h e r  le  m ieu x  possib le  de  ces 
cond itions de  cu isson , e t  c 'e s t  p o u r  cela 
que je  recom m ande le  fo u r  t r è s  d o u x .

L es p e rd rix  d o iv en t m ijo te r  p e n d a n t 
une heure et dem ie  à  p a r t ir  d u  m om ent où 
elles son t couvertes. C e m ijo tem ea t do it 
ê tre  p resq u e  im p erce p tib le  e t  très rég u lie r .

P o u r  finir le s  le n tille s

E n v iro n  10  ou  15 m inu tes av an t de  ser­
v ir , inc lin ez  la  cassero le des p e rd r ix  au- 
dessus d ’une tasse , en é c a r ta n t u n  p eu  le 
couverc le , de  façon  à  re te n ir  les p e rd rix  et 
le u rs  in g ré d ie n ts , to u t e n  l iv ra n t  u n  pas­
sage au  ju s . F a ite s  a in si co u le r to u t le  ju s 
de  cuisson dans la  tasse . P u is  reco u v rez  les 
p e rd r ix  e t  rem e ttez -le s  au  fo u r ou dans les 
cen d res , com m e a u p a rav an t, p o u r ach ev er 
le u r  tem ps de  cu isso n .

D ég ra issez  b ie n  le  ju s .  V ous devez  en 
av o ir , to u t d ég ra issé , la  m êm e q u a n tité  
que de  b o u illo n  m is au  d éb u t p o u r m ouil­
le r  les p e rd rix .

J e te z  vos len tille s  d a n su n e  passo ire  après 
en  av o ir m is le  la rd  à  p a r t .  R in cez  la  cas­
sero le , e t  rem e ttez -y  les  le n tille s , b ien  
égo u ttées , av ec  le  ju s  des p e rd r ix  e t  le 
la rd  coupé en  p e tite s  tran ch es  m inces. 
P osez la  cassero le  à  d éco u v e rt su r u n  feu  
ex trê m e m e n t d o ux  e t  la issez  m ijo te r  a in si 
sep t ou  h u it  m in u te s  p o u r que les len tilles 
ab so rb en t le  ju s  des p e rd r ix  p resq u e  en tiè­
rem en t.

P o a r  serv ir

D éficelez les  p e rd r ix , d éb arrassez -les  de 
le u r  b a rd e , ég o u ttez-les  e t  posez-les su r 
un  p la t  ro n d  bien chauffé.

M ettez dans les len tille s  le  b e u rre  in d i­
q u é , cassé e n  p e tits  m o rceau x  p o u r q u ’il 
fo n d e  p lu s  v ite , m ais n e  laissez p lu s  b o u il­
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l i r .  A g itez  l a  cassero le  p o u r b ie n  m é lan g er 
sans éc ra se r les len tille s. A jou tez -y  le  peu 
de  ju s  q u ’o n t p u  fo u rn ir  en co re  les p e r­
d r ix  d an s  le u r  cassero le , ap rès l ’av o ir dé­
g ra issé . G oû tez  p o u r le  po iv re  e t  le  sel.

V ersez  enfin  les  len tille s  a u to u r des p e r­
d r ix  e t  sem ez-cn  u n e  cu ille rée  s u r  le u r  
estom ac, ce q u i a c h è v e  de  d o n n er au  p la t 
l ’a llu re  ru s tiq u e  q u i le  ca ra c té rise .

P o u r en v o y e r les p e rd r ix  tou tes décou ­
p ées à  ta b le , il  fa u t , ap rès av o ir dé taché  les 
cu isses , fe n d re  chaque  p e rd r ix  e n  d eu x  
su r la  lo n g u eu r to u t s im p lem en t, e t  non 
pas e n le v e r  les a iles  sép a rém en t, pu is  l ’e s ­
tom ac . R app ro ch ez  en su ite  les d e u x  m o i­
tié s , ap p liq u ez  les cu isses de  chaque  c ô té , 
de  faço n  à  re c o n s titu e r  la  p e rd r ix  ainsi 
d iv isée  e n  4  m o rc eau x , pu is versez les 
len tille s  com m e nous venons de  l’in d i­
q u e r . La Vieille Cathebine

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

L e  1 5  novem bre couran t, nous m ettrons  
en recouvrem en t p a r  la  poste , en jo ig n a n t 
cinquan te  centim es p o u r  f r a i s  de p e r ­
cep tion , le m o n ta n t des réabonnem ents qu i 
ne nous a u ro n t pas é té  envoyés d irectem ent.

Les années 1 8 9 8 , 1 8 9 4  et 1 8 9 5  ne sont 
vendues q u ’h  nos abonnés.

L ’année 1 8 9 3  (d ix -sep t num éros), fo rm e  
u n  vo lum e broché d u  p r i x  de 5  fra n cs , 
P a r is  et p rov ince  ; 6  fra n c s , é tranger.

Les v in g t-q u a tre  num éros de 1 8 9 4  sont 
liv rés  ensemble a u  p r i x  de 6  fr a n c s ,  
P a r is  e t p r o v in c e ;  7  fra n c s , é tranger. 
M êm es conditions p o u r  les v in g t-g vo tre  
num éros de 1 8 9 5 .

N o s re liu res  électriques spéciales sont 
livrées a u  p r i x  de 2  fra n c s , p r ise s  a u b u re a u  
F ran co , P a r is  ou p rov in ce  : 2  f r .  60-

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

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, très bonne à partir de 
3 ou 4 kilos, et valant de 7 h . 50 à 8 fr. 50 le 
kilo. Au-dessous de ce poids, elle manque géné­
ralement de fermeté, et nous conseillons plutôt 
la truite allemande ordinaire qui, du reste, est un 
peu moins chère : 6 à 7 fr Itûo.

Sole : 4 fr. 75 à 5 fr- *5 le kilo.
L e turbot varie peu : 3 fr- 75 à 4 fr* *5 1b kile. 

La barbue, vaut d’ordinaire 2$ cent^ déplus. 
Bar : 4 fr. à 4 fr. 50 le kilo.
Le mulet est plus abondant depuis quelques 

jours. On trouve d’excellents petits mulets ne dé­
passant pas I kilo de 3 fr. 25 à 3 fr. 50 le kilo. 

Beaucoup de merlan : i fr. 50 h 2 fr. le kiio.
La saison du maquereau touche â sa fin ; on 

n’en trouve plus k moins de 60 ou 75 cent. 
Excellents harengs : lo cent, pièce.
Les dorades, ont augmenté : 2 fr. 25 à 2 fr. 50, 
L e cabillaud est toujours bon marché : 4 fr- 50 

à 5 fr. un poisson de 3 à 4 kilos.
Les coquilles Saint-Jacques sont bonnes : 15 cent. 
Langouste brune : 4 fr. 25 à 4 fr. 50 le kilo. 
Homard ; 3 fr. 25 k 3 fr- 75- 
Crevette grise ; 2 et 4 fr. le kilo.
Brochet : 3 fr- 25 à 3 fr- 50 le kilo.
Ecrevisses pour bisque : 12 fr. le cent ; buis­

son : 18 à 40 fr.

V O LA IL LE , GIBIER E T  DIVERS 
Les petits poulets de grain valent toujours de 

2 fr. 75 k 3 fr. 50; les poulets en chair, de 4 k 6 fr. 
Poulardes de Houdan superbes : 6 k 10 fr.
L a hausse des canetons continue- [Nantais : 

5 fr. 50 k 6 fr. 50. Rouennais : 6 fr. Sok 7 fr- 5°. 
Pintades : de 4 fr- 25 k 4 fr- 75- 
Oies fines : 6 fr. s» k 9 fr.
Très jolies dindes, de 8 k 10 fr- Dindons : 10 k 

12 fr. — Dindes grasses de Houdan : 12 k 16 fr.
Le prix des beaux perdreaux varie d’un jour à 

l’autre, suivant le temps, de 3 fr. à 3 fr. 50.
Le prix des cailles ne change pas : i fr. 25 les 

petites ; I  fr. 50 k I  fr. 75 les grosses.
Les faisans sont moins chers. Coqs : 6 k à 7 fr. ; 

poules : 5 à 6 fr.
On voit peu de bécasses : 6 k  8 fr.
Les alouettes, au contraire, sont assez abon­

dantes ; 2 fr. 75 k 3 fr. 25 la douzaine.
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Il y  a aussi beaucoup de grives : 50 à 75 cent. 

Les merles sont plus chers : 75 à 90 cent.
Canards sauvages : 4 fr. 50 à 5 fr. 50. —  Sar­

celles : 2 fr. 23 à 2 fr. 75.
Belles bécassines : 2 fr. 75 à 3 fr. 25.
Lièvres de pays : 7 fr. 50 à 8 fr. 50.
Le chevreuil a encore baissé- Un beau cuissot 

vaut de 10 à 15 fr. ; un filet, 9 à 12 fr.
Commencement des foies gras : 9 fr. 50 â 12 fr. 

le kilo.
LÉGUM ES

Les haricots verts du pays donnent toujours : 
60 à 90 cent, la livre.

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

Choux de Bruxelles : 30 à 40 cent, le litre.
Choux fleurs : 30 à 60 cent.
Les artichauts deviennent de moins en moins 

beaux ! 33 à 50 cent.
Le cours des tomates commence sa marche 

ascensionnelle : 40 à 60 cent. la livre.
Céleri ordinaire : 15 et 20 cent, le pied. Céleri 

rave : 30 et 40 cent.
Endives : 60 à 70 cent, ia livre.
Crosnes du Japon : 60 à 75 cent, la livre.
Cardons : 2 à 3 fr. le pied.
Les truffes fraîches de bonne qualité ne paraî­

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 à 

notre disposition : laitue, scarole, romaine, ch i­
corée frisée et barbe de capucin.

FROM AGES DE SAISON
Brie, Coulommiers et Camembert sont h point.

FRUITS
Nous aurons des.figues du Midi jusqu’aux ge­

lées : 10 à 20 cent, pièce.
Coings : 30 à 50 cent, la livre. —  Nèfles : 40 à 

75 cent, suivant grosseur.
On n’a plus de raisin présentable à moins de 

I fr. 25 la livre. L e beau Thomery vaut de 2 à 
3 fr. la livre. II est plus avantageux et plus beau 
en caisses de 3 kilos qui coûtent 10 à 15 fr.

C ’est le moment des châtaignes
Kakis du Japon : 2 fr. 25 h 2 fr. 75 les six.

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

C D e m o c j S  1̂

OM ELETTE AUX FINES HERBES 
MAUVIETTES A  LA  CHIPOLATA 

BIFTECK GRILLÉ AU CRESSON 
CROQUETTES DE POMMES DE TERRE 

TA R TE AUX POMMES 
>4

POTAGE VELOURS 
SOLE NORMANDE 

TIM BALE MILANAISE 
ÉILET DE BŒUF ROTI A  LA CRÈME 

CHAUD-FROID DE PERDREAUX 
LAITUES BRAISÉES A U  JUS 

CROUTE AU MADÈRE

FILETS DE BARBUE DUGUESCLIN 
PERDRIX AUX LENTILLES 

NOIX DE VEAU FROIDE A  LA  GELÉE 
SALADE UE CHICORÉE 

POM.MES AU  BEURRE 

-H-
POTAGE AUX CHOI X 

CABILLAUD SAUCE AU BEURRE 
RAGOUT A  LA  FLORENTINE 

CANARD ROTI 
CELERI AU JUS 

CROQUETTES DE RIZ

ŒUFS A  LA  MONTEYNARD 
ENTRECOTE SAUCE BORDELAISE 

VEAU FROID A  LA  GELÉE 
SALADE UE CHOUX-FLEURS 

BEIGNETS DE POMMES 

»4
POTAGE CRÉCY 

BARBUE SAUCE HOLLANDAISE 
RIS DE VEAU EN FRICANDEAU A  I.A CHICORÉE 

FILET DE BŒUF A l’  MADÈRE 
PERURF.AUX ROTIS 

SALADE .MACÉDOINE 
BAVAROIS AU  CAFÉ

SOLE GRILLÉE 
ESCALOPE DE VEAU DEMI-GLACE 

TERRINE DE LIÈVRE 
SAI-ADE

POMMES DE TERRE EN ROBE DE CHAMBRE 
COMPOTE UE POIRES 

»4
POTAGE DE SEMOULE A  L ’OSEILLE 

CROMESKIS 
PIGEONS EN RAGOUT 

ÉPAULE DE VEAU ROTIE 
ÉPINARDS AU JUS 

GATEAU DE RIZ AUX AMANDES

t E m i T r i i T 1 est INDISPINSABLE

VUNDE h lm ■  eu(i
1 T d u is  Bans Coisish
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G 3e X ,3e E  D 3C  C O X N G S

PuDS avons d é jà  d it  q u e , po u r 
o b te n ir  des confitu res b ie n  réu s­
sies, i l  fa u t n ’o p ére r que s u r  de 

p e tite s  q u an tité s  à  la  fo is. C e p rin c ip e  doit 
ê tre  observé  rig ou reusem en t lo rsqu’il s’ag it 
de gelées en co re  p lu s délicates que les 
confitu res o rd in a ire s , la  tran sp a ren ce  é tan t 
u n e  des q u a lité s  q u ’on  d o it s ’a tta c h e r  à 
le u r  co n serv e r.

U n e  b o n n e  p ro p o rtio n  po u r les coings 
e s t  ce lle  de  .') l iv re s  à  la  fo is , so it 2  kilos 
üOO, su r lesque ls  i l  fa u t  com pter à  peu 
p rè s  2 5 0  g ram m es de  déchets.

l ie s  colngrs 
C hoisissez des co ings de  l ’espèce d ite  

«  pom m e » , c ’e s t-à  d ire  b ien  ro n d s, comm e 
des boules. Q u ’ils  so ien t p a rfa item e n t m ûrs, 
c ’es t-à -d ire  d ’une co u le u r ja u n e  un ifo rm e, 
b ie n  accen tu ée , e t  sans tach es b ru n es  ind i­
q u a n t q u ’ils se g â ten t.

E ssu y ez-les  av e c  u n  to rch o n  p ro p re  un  
p eu  d u r  p o u r  les  b ie n  n e tto y e r , c a r  vous 
n e  les pè le rez  p as . C oupez-les e n  q u artie rs  
m in ces, so it 8 q u a rtie rs  p a r  c o in g ,p u ise n ­
levez les  p ép in s  e t  la  p a rtie  la  p lu s  dure 
d u  c œ u r, la  q u eu e . C eci d o it ê t re  fa i t  avec 
un  cou teau  à  lam e a rg en tée ,_ afin de  ne  
p as  n o irc ir  le  f ru i t .  '

A  m esu re  que vous les coupez, je tez-les 
dan s u n e  te rr in e  d ’eau  f ra îc h e , tou jou rs 
p o u r les e m p ê c h e r  de n o irc ir.

Q u an t to u t e s t a in si ép lu ch é , m e ttez  les 
m orceaux  dan s u n e  bassine  de cu iv re  non 
étam é av ec  a u tan t de  litre s  d ’eau que vous 
avez de  liv re s  de f ru its .

P o u r vous a ssu re r de  le u r  po id s , vous 
n ’avez q u ’à  p ese r les  d éch e ts  que vous dé­
fa lq u e z  d u  p o id s  b ru t de vos coings. P o u r  
2  k ilos P.ôO d e  co ings ép luchés, i l  vous- 
fa u d ra  donc 4  litres  et d em i  d ’eau fro id e . 
C e tte  q u a n tité  le u r  p e rm et de b a ig n e r  à 
Taise.

l ia  cu isson

P osez la  bassine  s u r  un  bon  feu  e t  cou- 
v rez -la  d ’u n  g ra n d  co u v erc le . Q u an d  Té- 
b u llitio n  est d éc la ré e , m o d érez  le  feu . I l  
fa u t que les co ipgs cu isen t b ien  à  fond , 
m ais sans v io len ce , p a rc e  q u ’une éb u llitio n  
tro p  v iv e  les  désag rège  e t  qu ’alors le  ju s  
d e v ie n t troublo),'

C 'e s t  p o u r  ce tte  ra iso n  q u ’il  fa u t év ite r, 
à  m esu re  que s 'av an ce  la  cu isson , de  les 
re m u e r in u tilem en t av ec  une cu illè re  ou. 
av ec  T écum oire , afin de  ne  p as  les b r ise r  
ou  les ré d u ire  e n  b o u illie . C epend an t, 
il  co n v ien t de  les re to u rn e r  d e u x  ou tro is  
fo is, p o u r s ’a ssu re r  que tous cu ise n t éga­
lem en t, m a is to u jo u rs  av ec  p ré c a u tio n .

C om ptez b ien  d eu x  bonnes h eu res  
d ’éb u llilio n  tra n q u il le , m ais trè s  r é g u ­
liè re . I l v a u t  m ieu x  u n  p eu  p lu s de tem ps 
e t  m oins de  v io lence de  cu isson . C’e s t  tou t 
à  fa it  essen tie l p o u r la  lim p id ité  du  ju s .

V ous reconnaissez  que les co ings son t 
b ie n  à  p o in t q u a n d , en  p re n a n t u n  q u a r­
t ie r ,  il se casse  e n  d eu x  p re sq u e  to u t seu l, 
ou , q u ’e n  y  en fo n ç a n t le  b o u t d ’u n e  a l lu ­
m e tte , e lle  y  e n tre  de  p a r t  en  p a r t  sans au ­
cun  effort.

Zi'éffoattag'e

P osez a lo rs u n  g ra n d  tam is de c r in  au - 
dessus d ’u n e  te r r in e  de  fa ïen ce  b ien  p ro p re .
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A vec  l ’écu m o ire , p ren ez  les co ing s, 
tou jo u rs  av ec  p récau tio n  e t  é ta lez-les su r 
le  tam is . P u is  versez  doucem ent p a r  dessus 
tou te  l ’eau  de  cu isson  con tenue dan s la  b a s ­
s in e . L a issez  é g o u tte r to u t seu ls  les  coings 
sans y  to u c h e r , su rto u t sans les p resser  ; 
c ’en  se ra it fa it  d e là  lim p id ité  de  v o tre  gelée , 
e t ce que vous o b tien d riez  de  ju s  e n  plus 
n ’eu  v a u d ra it  v ra im e n t pas la  p e in e . Ils 
re n d ro n t trè s  b ie n  to u t ce q u ’ils d o iven t 
d o n n e r sans q u ’on  y  a id e . D o n c , ne  les 
touchez ab so lu m en t p a s , n e  rem u ez  m êm e 
pas le  tam is.

C e tte  o p é ra tio n  d e  l ’ég o u ttag e  s ’accom ­
p li t  trè s  v ite , d u  re s te . A u  b o u t d 'u ne  
dem i h e u re , r ie n  n e  s ’écoule p lu s , les 
coings son t à  sec.

11 v a  fa llo ir  m a in te n a n t, p o u r ob ten ir 
u n e  lim p id ité  p a rfa ite , p a sse r  ce ju s  à  t r a ­
v ers u n  tis su  p lu s  fin  que ce lu i d u  tam is. 
L a  façon  la  p lu s  p ra tiq u e  e t  la  p lu s  à  por­
tée  de  to u t le  m onde est la  su iv an te , 

n i t r a t e  d u  ju s

P re n e z  u n  ta b o u re t que lconque u n  peu 
h a u t : tab o u re t ca rré  à  q u a tre  p ie d s , s ’en ­
te n d . D ans les cu isines, on  a  g én éra lem en t 
des tab o u re ts  en  p a ille , s e rv a n t a lte rn a ti­
v em e n t de  sièges e t  de  su p p o rts  à  ce tte  in ­
ten tio n . U n  h a u t  ta b o u re t d ’éco lier rem p lit 
le  m êm e b u t, ou  b ie n  u n e  p e tite  tab le .

R enversez  le  ta b o u re t p a r  te r re ,  les  pieds 
en  l ’a i r  : m e ttez  u n e  p e tite  te r r in e  au  fond . 
P re n e z  u n  to rch o n  n e u f , q u i ne  peluche 
p as , e t  b ien  p ro p re . M ouillez-en  le  cen tre  
e t  to rdez-le  b ie n  en su ite . É tend ez -le , tou t 
d ép lié , s u r  le  h a u t  du  tab o u re t a in si re n ­
versé , e t  ficelez-le  à  chaque  p ie d , e n  lui 
d o n n a n t u n  p eu  de  c re u x  au  m ilieu , de  f a ­
çon à  lu i fa ire  fo rm e r la  poche.

V o tre  filtre  e s t  p rê t .  V ous n ’avez plus 
qu’à  y  v e rse r  p a r  p e tite s  q u an tités  à  la  fois, 
e t  to u t d o u c em en t, le  ju s  re c u e illi sous le 
tam is . P e u  à  p eu  le  ju s  filtre  b ie n  c la ir  dans 
la  p e tite  te r r in e . L à ,  enco re , il  fa u t év ite r

de  p resse r le  d ép ô t tro ub le  q u i s’am asse au 
fond  du  to rch o n . M ais com m e, au  b o u t de 
peu  de tem ps, ie  dépô t fa i t  obstacle  au 
passage du  ju s ,  i l  fa u t s im p lem en t, e n  a g i­
ta n t u n  p eu  le  to rch on , d ép la ce r le  liqu ide 
p o u r q u ’il pu isse  s ’éco u ler p a r  u n  end ro it 
m oins o b stru é . T o u tefo is  ceci d o it ê tre  fa it 
lég èrem en t, e t à  de  ra re s  in te rv a lle s .

L e  filtrag e  est beaucoup  p lu s long  que 
le  passage a u  tam is,

X«a grelée

Q u au d  to u t le  ju s  es t filtré  a in si, re ­
m ettez-le  dans l a  bassine  b ien  n e tto y ée  e t 
essuyée , av ec  750  g r . de sucre p a r  litre  
de ju s .

L e  su c re  d o it ê tre  d u  sucre  b la n c , cassé 
h  la  m a in ,  e t  su rto u t pas à  la  m écan ique , 
les scies em ployées p o u r cela  com m uni­
q u an t au  sucre  u n e  espèce de  g ra issage qui 
le  fa it  g ra în e r  ou  to u rn e r à  la  cuisson.

Il e s t p lu s  com m ode de  m esu re r le  ju s  
que de  le  p ese r. D u  re s te , sa densité  co r­
re sp o n d  à  peu  p rè s  au  po id s no rm al du 
k ilo  p o u r le  litre .

C e tte  p ro p o r tio n  de sucre  e s t b ien  suffi­
san te . B eau co up  de  personnes em plo ien t 
poids égal de  su c re  e t  de  ju s  ; m ais c ’est 
v ra im en t t ro p  su cré , d ’a u ta n t p lu s que la  
sav eu r d u  co ing  est t rè s  fine e t  se p e rd  
sous le  g o û t t ro p  accusé  d u  su cre . L a  p ro ­
p o rtio n  q u e  j ’ind ique  est p ré fé ra b le ;  e t, 
m êm e, on  p e u t ne  m e ttre  que 600  g r .  p a r 
l i tre  de  ju s ,  si l ’o n a im e  à  re tro u v e r  encore 
p lu s f ra n c  le  g o û t de  f ru i t .  C om m e la  ge­
lée  de  co ings p a r  e lle-m êm e fige fac i­
lem e n t, i l  n ’est p as  beso in  d ’u n  sirop  très 
fo rt.

D o n c , ju s  e t  su c re  é ta n t dan s la  bassine , 
posez s u r  u n  fe u  v if  p o u r  q u e  T ébu llition  
se p ro d u ise  ra p id e m e n t. D ès que l ’écum e 
com m ence à  m o n te r, en levez-la  av ec  l ’écu- 
m o ire , e t  ne  la  laissez pas s ’accu m u le r su r 
les p a ro is  de  la  b ass in e , p a rce  q u ’ap rès , 
e lle  sa lira it  v o tre  gelée .
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A  m esu re  q u e  la  ge lée  se d éb arrasse  de 
son écu m e, p lo n g ez , ch aq u e  fois q u e  vous 
cessez de  vous e n  s e rv ir , v o tre  écum oire 
dan s u n e  te r r in e  d 'eau  b ien  ch au d e , afin 
de  ne  p as  re p o r te r  d ’écum e dans la  gelée .

S u rv e illez  b ien  le  p o in t de cuisson ; il 
fa u t  de 2 8  à  3 0  d eg rés  au  pèse-sirop . Si 
vous en  avez u n , le  m ieu x  est de  l ’em ­
p lo y e r . C e p e tit  in s tru m e n t n e  coûte 
q u ’u n e  v in g ta in e  de  sons, e t  av ec  lu i , on 
opère  à  coup sû r. L es  confiseurs en  fon t 
u n  usage constau t.

S i vous avez assez d ’e x p é rien ce  des 
con fitu res e t  des sirops,- ne  la issez  cu ire  
vo tre  ge lée  q u ’à  la  nappe j  c ’est-à -d ire , 
q u ’en  p lo n g ean t v o tre  écum oire  dan s la  
b assin e , vous consta tez  q u e  le  sirop  de­
m eure  e n tre  les  tro us de  l ’écum oire  au 
lieu  de  s’éco u ler to u t de  su ite  com m e de 
l ’eau . V ous pouvez aussi en  v e rs e r  quel­
ques g o u tte s  s u r  u n e  assie tte  fro id e  que 
vous in c lin ez  en su ite , e t ,  d ’ap rè s  le u r  le n ­
te u r  à  co u le r, vous ap p réc iez  le  d e g ré  de 
cu isson .

J e  n e  pu is p ré c ise r le  tem p s de  cuisson 
q u i d ép en d  d u  p lu s ou  m oins de  puissance 
du  feu . E n  to u s  cas, j e  m ets e n  garde  
aussi b ie n  co n tre  u n  excès que co n tre  une 
insu ffisance d e  cu isson . L es  d ébu tan tes 
son t po rtées à  tro p  fa ire  cu ire  dans la 
c ra in te  de  n e  pas fa ire  cu ire  assez. O n  a 
a lo rs  une gelée d u re , foncée , e t  au  bout 
de  q u e lq u e  tem p s, su rto u t si le  sucre  es t en 
fo rte  p ro p o rtio n , une c ris ta lisa tio n  se 
fo rm e à  la  su rface  des po ts.

D ’au tre  p a r t ,  la  sa v e u r d u  f ru i t  d im inu e , 
n a tu re lle m e n t, p a r  su ite  de  l ’éb u llitio n  
p ro longée. V oilà  pou rqu o i j ’en g ag e  abso­
lu m en t les novices à  se s e rv ir  d u  pèse-sirop .

L a  gelée é ta n t à  p o in t, re tire z - la  d u  feu , 
e t  m e ttez-la  en  po ts. L a issez  b ie n  re fro i­
d ir  e t  figer u n  ou d eu x  jo u rs , à  l ’a b ri de 
la  po ussière , a v a n t de  c o u v rir  les  po ts.

La vieille Cathebike

»  j »  jÿH j ÿ t  3 »  j »  i »  3 »

L a  q u an tité  de coings q u i re s te  ap rès la  
ge lée  est assez im p o rtan te  p o u r q u ’on l ’u ti­
lise . R ien  de  p lu s  sim ple à  fa ire  que la  
pâte  de  co ings ; i l  n e  fa u t que du  soin  e t  de 
la  p a tience .

C om m encez p a r  p asse r les  co ings en  les 
m e tta n t p a r  p e tite s  q u an tité s  à  la  fo is su r 
le  tam is de  c r in , e t  e n  a p p u y a n t d o uce­
m e n t avec le  cham pignon  de  bo is. P esez  
la  p â te  q u i en  ré su lte . M ettez- la  dans la 
bassine  de  cu iv re  q u i a  se rv i p o u r la  gelée , 
ap rè s  l’a v o ir  b ie n  lavée  e t  essuyée, à  cause 
du  v e r t  de g ris  possible .

A jo u te z -y  la  m oitié  du  po ids de  la  p â te , 
de  sucre  b la n c , p ilé  g ro ssiè rem en t p o u r 
q u ’il  fonde m ieux .

Posez la  bassine  s u r  u n  feu  trè s  m odéré , 
e t, av e c  l ’écum oire de  cu iv re , ne  cessez 
pas de  re m u e r len te m en t la  p â te  p o u r fa ire  
fo n d re  d’ab o rd  le  su c re , e t, en su ite , p o ur 
é v ite r  que la  p â te  a ttache.

Il fa u t la isse r la  p â te  s u r  le  feu  p o u r en 
ré d u ire  l ’h u m id ité  au  p o in t q u ’en  la  tas­
sa n t av ec  l ’écum oire  ou  u n e  cu illè re , elle 
so it assez consistan te  p o u r  la isse r v o ir le 
fo n d  de la  b assin e  e t  re s te r  sép arée  e n  tas 
d is tin c ts . C ’est donc trè s  sim ple com m e 
o p éra tio n , m ais c ’est fo r t  ab so rb an t, c a r  il 
n e  fa u t p as  q u it te r  la  bassine  u n  in s ta n t ; 
si on cesse de  re m u e r la  p â te  p e n d a n t une 
m in u te , e lle  a ttach e .

U n  fe u  trè s  m odéré  est ind ispensab le  : 
d ’ab o rd  p o u r é v ite r  de  fa ire  b rû le r , e t 
en su ite , p a rce  q u ’u n e  éb u llitio n  p rononcée 
ag ite  la  p â te  e t  la  f a i t  boursoufler de  te lle  
façon  q u ’e lle  es t p ro je tée  hors de  la  bassine 
en  la rg es  gouttes b rû la n te s .

C om ptez p o u r a r r iv e r  au  p o in t vo u lu  su r 
une heure e t dem ie  en v iron .

E ta lez  a lo rs la  p â te  su r une su rface  un ie
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quelconque, m ais tra n sp o rta b le . Soit u n e  
p lanche  épaisse b ie n  lisse , une p laqu e  lé ­
g è re  de  m a rb re , ou , à  d é fau t, de  très 
g ran d s  p la ts  de  p o rce la in e . I l ne  fa u t  pas 
que la  couche de  p â te  d épasse  u n  cen ti­
m ètre  d 'é p a isse u r .D o n n e z -lu i, e n l ’é ta lan t, 
u n e  fo rm e c a rré e , de  p ré fé re n c e , afin d ’en 
p e rd re  m oins en su ite  q u an d  vous la  cou­
p erez  en  m o rceau x . L issez b ien  la  su rface  
av ec  le  p la t  d ’un  cou teau .

M ettez ensu ite  v o ire  p â te  à  séch e r dans 
une é tu v e  trè s  d ouce , p e n d a n t 2 4  h eu res . 
L ’é tu v e  qu i e s t  sous tous les  fours dan s les 
fo u rn eau x  de cu isine  est b o nn e  p o u r ce la . 
A  d é fa u t, te n e z - la  dan s  u n e  p ièce très 
ch au d e .

A u  b o u t de  2 4  h e u re s , re to u rn e z  la  p â te  
p o u r q u 'e lle  sèche de  l ’a u tre  côté p en d a n t 
le  m êm e tem ps.

Il n ’y  a  p lu s , e n su ite , q u ’à  la  co u p er en  
losanges ré g u lie rs  que vous saupoudrez  
lég è rem en t de  sucre  en  p o u d re  e t  que vous 
ran g ez  e n tre  des feu illes  de  p a p ie r  b lanc , 
dans une bo îte  de  fe r  b lanc .

L a  V i e i l l e  C a t h e k i s e .

«•# «t« «*« ««« ««.« «««

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

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

D é p ô t  c e n t r a l  :

B O U D I E R ,  54, ru e  d e  la  V e rre rie , P a ris .
E t  ch ez :

M M . A m o u ,  J 7 , rue d e  P a r is  (P a ssy ).

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

D e s h a y e s ,  7 1 ,  b o u le v a rd  V o lta ire .
L e c a t ,  99 , b o u le v a rd  M a g e n ta .

P e r c h e r o n  S t - G e o r g e s ,  30, ru e  d u  B a c. 

S in g e o t ,  6S e t  70  a v e n u e  d e  N e u il ly  (N e u illy )  

T e a t o t  ( E . ) .  1 5 , n ie  d e  la  C h a u s s é e -d 'A n t in . 
V a u t i e r  ( E . ) ,  i s ,  ru e  d e S è z e .

Pour la Province et t  Etranger adresser au Dépôt centra,

E nvol fr a n c o  d 'è c b a n li l ln n  e t  c e c e U c s  
c o n tr e  2 ( Im b r c s  d e  u fr . 18  a d r e s s e s  a o  
D é p d t c e n tr a l , Kt. r u e  d e  l a  V e r r e r ie , P a r is .

L es Menus Franco-R u sses

I l  ne  sem ble pas exagéré d’affirm er que les 
m enus des repas offerts aux souverains 
russes d o n n en t une n o te  in té re ssan te  de 
l’é ta t de la  cuisine française à no tre  époque. 
C’est la  p rem ière  fois, e n  effet, que l ’E lysée 
se trouve  à  pareille fê te  ; et, b ien qu’il soit 
h ab itu é  à tra ite r  avec tous les égards dus à 
leu r rang , une série re la tivem en t couran te 
d’hô tes de d is tinc tion , il devait ten ir, en 
cette circonstance, à  se surpasser.

L e problèm e sem blait d 'une so lu tion  un 
peu scabreuse. P e rson n e  n ’ignore, en effet, 
que les cuisines de  l ’E lysée sont assez m al 
organ isées; M. Félix  F a u te  n ’a  p o in t cru  
devoir ju sq u ’ici donner à  son chef l 'im p or­
tance d ’un  M ontjarret, e t  le m oindre pâ té  
qu i paraît su r la tab le  p résidentielle  est 
confectionné au  dehors. O n  pouvait cra in ­
d re , dans ces cond itions, une no te  « à côté »,

I l  fau t ren d re  ce tte  ju s tice  à la  m aison 
P o te l e t C habot qu ’e lle  a  été à  h au te u r de 
sa tâche, e t  a  su, g râce  à  l’influence fém i­
nine qu i a sa p a rt chez elle , o rdonner cette  
série de repas de  gala avec u n e  d istinction  
é tudiée.

*C ontra irem en t à  des hab itudes trop  r é ­
pandues, les consom m és com pliqués o n t fait 
place, ce tte  fois, à  des potages assez sim ples, 
quoique fort délicats,

A  C herbourg , le tsa r a pu  savourer une 
exquise B isq u e  de  creve ttes , p réparée  abso­
lu m en t com m e la  légendaire b isque d ’écre- 
visses, à  laquelle elle est p eu t-ê tre  supé­
rieure.

A u  d in er de l'E lysée, L eurs M ajestés 
avaien t le  choix  en tre  la  bourgeoise C rèm e  
de vo la ille  e t le classique C onsom m é a u x  
n id s  de  sa langanes, nom  scientifique de 
l’h irondelle chinoise d o n t le n id  rem place 
le tapioca.

A  V ersailles, l’exotism e trio m p he  u n  ins­
ta n t : T o r tu e  c la ire  e t  C rèm e de  Chayot- 
tes. C ette crèm e a in trigué d ’a u tan t plus

il
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de m onde que, tous les jou rn au x  quoti­
d iens ay an t im p rim é * C hazottes », nom ­
b re  de  g o u rm ets  curieux o n t en  vain ch e r­
ché ce m o t dans L ittré . H âtons-nous de 
d ire  que la  chayo tte , fru it d’une cucurbi- 
tacée cu ltivée aux  A n tille s, e s t u n e  sorte 
de  p e tit  chou que l ’on  trouve couram ­
m en t à P a ris  chez les m archands de produits 
coloniaux. C u it à  p o in t, ce légum e rappelle  
assez le g o û t de  l’a rtich au t, e t  il n ’est pas 
p lu s difficile de confectionner la  crèm e de 
chayottes que ia  crèm e de la itue.

L es C anapés de  k i l k y s ,  q u i « ouvra ien t 
le feu  » au  déjeuner de  C hâlons, consti­
tu e n t  u n  hors d’œ u v re  original, d o n t nous 
pourrons b ie n tô t ind iq u er la  p rép ara tio n  
exacte, les k ilkys é ta n t  des p e tits  poissons 
fum és presque aussi répandus à P a ris  que 
les ancho is de  N orw ège.

D u  cô té  poisson, i! fau t n o te r le  S a um on  
g la c é  sauce ind ien n e , saum on fro id  cou­
v e rt de  gelée, re levé d’une sauce au  p im en t 
rouge , e t  les C arpes de  la  C reuse g lacées  
sa uce  fr a n ç a is e ,  carpes «désossées»  e t far­
cies, recouvertes d ’u n e  gelée b ru n e , servies 
avec une so rte  de m ayonnaise au  coulis 
d 'écrevisses, q u i e s t  u n  des trio m p hes de 
P o te l e t  C habo t.

D ans la  série des en trée s , on  rem arque 
d ’abord  les Selles de  f a o n  a u x  g ra in e s  de 
p in .  L a  selle est braisée ou  rô tie  « selon 
l ’a r t  ». A u  m om en t de la  d resser, on  l 'en ­
to u re  de g ra ines « n a tu re  » de  p in  m ari­
tim e , pu is  on  la  p résen te  avec u n e  S a u ce  
m oscovite , sauce po ivrade trè s  claire addi­
tionnée, au  d e rn ie r m om ent, d ’une ce rta in e  
q u a n tité  de  confitures de  groseilles de  B ar. 
C e tte  com binaison, en apparence u n  peu 
é trange, e s t souven t fo rt appréciée par les 
palais les plus affinés.

J e  cro is in u tile  d 'in s iste r su r le m é rite  des 
C ailles à  la  L u cu llu s , cailles désossées, gar­
nies de  truffes, ou  su r les séductions des 
P o u la rd e s  d u  M ans Cambacérès,pou\a.Tdes 
désossées e t  farcies. C e  son t m ets classiques 
q ue l ’on  revo it tou jours avec p laisir. M ais je  
ne  saurais m e d ispenser de m en tio nn er les

T e rr in e s  de hom ard  T oulonnaise, varian te  
du  hom ard  à  l’A m éricaine. servi en terrines, 
sans les désagréables carapaces, avec une 
sauce jau n e  trè s  agréable.

P o u r ra jeu n ir le  sorbet, on  im agina, il y  
a  d q à  quelque tem ps, de servir les sorbets 
à  l ’o range e t  les sorbets au c itron  dans 
l’écorce m êm e du  fru it, com m e on  fait pour 
les gelées. C 'e s t ainsi que l ’on vo it figurer 
au  m enu  de l’E lysée les O ra ng es de  N ic e  
g ra n ité e s  e t  les C itro n s  de P rovence glacés.

B eaucoup de  personnes, seront sans 
d o u te  encore b ien  aises de savoir que le 
F o ie  g r a s  à  la P a ris ie n n e  se se rt froid, 
enveloppé d ’une gelée au v in  de C h am ­
pagne i que  la  S a la d e  R achel se com pose de 
po in tes d ’asperges, de truffes e t  de  fonds 
d ’a rtich au ts  liés à  la gelée ; e t  que  les 
C œ urs d 'a r tic h a u ts  à  la C réole  é ta ien t 
farcis de  cèpes e t  arrosés d ’une sauce i ta ­
lie n n e  très relevée.

L es en trem e ts  sucrés avaien t é té  h eu reu ­
sem ent choisis à base de  fru its. O n  a  fort 
apprécié les A b r ic o ts e t  re ine -C la u de  M o n t­
m o ren c y ,  fru its  confits en tou ran t u n  socle 
de riz su rm o n té  d ’u n  b o uquet de cerises 
confites ; m ais on  s’est su rto u t extasié de­
v an t les S u p rêm es  de  pêches de M o n treu il  : 
des pêches fraîches cu ites au  sirop e t  dres­
sées p a r m oitiés avec, à la  place du noyau, 
u n  flocon de crèm e glacée parsem ée de 
fru its confits.

E nfin , on  sera suffisam m ent édifié su r le 
ch ap itre  des glaces, d o n t les nom s son t sou­
v e n t trè s  fantaisistes, quand  on saura que la 
G lace G ism onda  é ta it  u n e  alliance de 
glace au  kü m m el, liqueu r essen tiellem ent 
russe, e t  de  glace â l’abrico t, fru it devenu 
presque essen tie llem ent français.

M a z a b i h .

Toute dem ande de changem ent d ’adresse  
d o it être accom pagnée de 4 0  centim es en 
tim bres-poste.
- i  - i - i - i - t - î  - î H - i - i  > t
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a E I M O I i S
C om m e actualité , j e  propose un  to u r chez 

les fourreurs. Ce q u ’on em ploie de fourrures 
c e tte  année  est in im ag inab le  !

P lu s  que jam ais il y  a  d ’abord la classique 
jaquette  d 'as trakan  qui, dans la  garde-robe 
actuelle , m e sem ble te n ir  assez la  place du 
« cachem ire » d ’a n ta n , ce cachem ire sau­
v eu r que nos g rands’m ères trouvaien t tou t 
p rê t aux renouvellem en ts de  saison e t  por­
ta ien t indifférem m ent en  tou tes circons­
tances. Seulem en t le cachem ire avait su r la 
ja q u e tte  d 'as trakan  ce tte  supério rité  de  ne 
nécessiter aucune m odification. Q u ’on le 
p o rtâ t en  p o in te  ou en  carré , il n ’en  coûtait 
pas plus à  nos raisonnables aïeules. Mais 
leu rs descendan tes n e  sau raien t g arder p en ­
d an t deux années de  suite la  m êm e lo n ­
g u eu r de basques à  u n  v ê tem en t. E t  c'est 
jus tem en t là q u ’est l'avan tage économ ique 
d e  la  ja q u e tte  de fourrure. T an d is  q n ’il est 
im possible d 'a llonger ou  de  do nn er plus 
d 'am p leu r à  des basques d ’étoffe, on  peu t 
transform er indéfin im ent u n e  fou rru re  sans 
que rien  à l 'e x té r ie u r  révèle les innom ­
brables coutures qu i la sillonnen t en tous 
sens. E t, défalcation faite de la mise de fonds 
prem ière, ces ch an g em en ts  e t ces rép ara­
tions n ’a tte ig n e n t pas le p rix  d 'u n  vêtem ent 
n eu f q u i ré u n ira it  les conditions de confort 
en  m êm e tem ps que d ’élégance p eu t-ê tre  un 
peu « bourgeoise », en  tous cas fo rt adoptée, 
de ia  ja q u e tte  d ’astrakan .

C ette  année, l 'acquisitioç ou la  rép ara tio n  
d 'u n e  ja q u e tte  de  fo u rru re  es t assez avan ta­
geuse, les m anches ay an t d im inué de  m oitié 
au m oins, e t les basques é ta n t écourtées et 
ap la ties, à  ce p o in t qu 'il n 'en  reste pour 
ainsi d ire  p lus. I l est vrai que ce qu i est 
p erd u  par en  bas a  é té  regagné par en  h a u t ; 
les cols m o n ten t par dessus les oreilles, e t 
leu r voisinage est encore envahi par la  la r­
g eu r des revers énorm es e t  im portan ts . 
C ’est très fastueux  à  l’œ il, m ais b ien  peu 
raisonné au p o in t de vue p ra tiq u e , car pen­
d an t que la  p artie  supérieure du  b uste  est

enfouie sous de  trip les épaisseurs de peaux, 
ie  corps cesse d 'é tre  p ro tégé  p resque â p a r­
t ir  de  la  cein ture.

O n  com pte u n e  longueu r m oyenne de 
6 0  cen tim ètres  po u r la  ja q u e tte  actuelle. 
A ux  fem m es d ’une ta ille  très  élevée, on 
ajoute de 5 à  1 0  centim ètres, p o u r ré tab lir 
la p roportion .

L e  dos est trè s  ajusté, e t  les devants, 
croisés, son t g én éra lem en t d ro its . L e  col et 
les revers se doub len t beaucoup en  fourru re 
différente ; le  ch inchilla  par exem ple est 
trè s  coté ce tte  année  po u r cet usage.

A  côté de l ’as trakan , il y  a  la  lou tre , bien 
m oins solide, m ais a u tre m e n t seyan te  à  la 
taille, e t le breitchw anz, ce tte  jolie peau 
noire m o irée , fou rru re  de luxe s'il en fut, 
car elle est d ’u n e  fragilité désespérante. 
Mais quelle perfection d’ajustage elle p ro ­
cu re! T o u te  la  finesse d’u n e  étoffe com ­
binée avec la souplesse de la peau.

Puis, tou tes  les variétés de caracul, te lle­
m en t en faveur q u ’il a  augm en té , ce tte  an ­
née, au  p o in t d ’a tte in d re  les tro is  quarts, au 
moins, de la  valeur du  bon  astrakan  m oyen. 
I l  y  a  encore, à  peu près dans les mêm es 
prix, l ’astrakan  m oiré, souvent préféré à 
l 'as trakan  bouclé parce q u ’il laisse p lu s de 
sveltesse à la  taille e t que, ses larges ondes 
o n t des reflets au trem e n t variés que le m ou­
ton n em en t rég u lie r de l ’astrakan  bouclé.

E ncore des coüets, m ais m oins que des 
jaquettes, depuis que les m anches ne  les 
re n d e n t p lus ob ligato ires. Les m êm es four­
ru res  y  son t em ployées, e t  l'on  com bine des 
bordures en form e de vo lan t qu i ondu len t 
au  bord  du  co lle t. C 'est en ch inch illa  sur­
to u t q u ’on  p ra tiq u e  c e tte  nouveauté.

A u  m ilieu  de ta n t de fantaisies, la  zibe­
l in e  reste  tou jours la re in e  des fourrures, et 
to u te  corbeille sérieuse en  com pte un  certa in  
nom bre de peaux. T o u t au  m oins de  quoi 
faire la pèlerine  à longs pans d ’éto le  de si 
belle a llure , b ien plus élégante e t  chic que 
les collets to u t ro n d s qui, avec leu r bordure 
de queues, fon t v aguem en t penser à  l ’habil­
lem ent des dam es océaniennes. A près cela, 
il en fau t pour tous les g o û ts  : m ais il me
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sem ble q u e les  b e lles  ch o ses g a g n e n t à  g a r ­
d er des lig n e s  un  p e u  classiques, e t  la  z ib e ­

lin e  est d e  ce lles-là .
A n d r é e  d e  B o u r g e o i s i e .

p_-S. —  L e  p eu  de b o u ffan t q u ’o n t  c o n ­
s e rv é  les  m a n ch es  a ctu e lle s, a  besoin d ’être 
so u ten u  quan d il  s’a g it  d 'u n e  é to ffe  m o lle , 
co m m e  le  p e tit  drap  p a r  e xe m p le . M a is, en 
ce  cas, c ’est u n  tissu  trè s  so u p le  q u ’il faut 
e m p lo y er, e t  p o u r ce la  \a F ib re-C h a m o is  est 
p arfaite, à  co n d itio n  de ch o isir  le  n u m é ro  le  
p lu s lé g e r , so it  le  n u m é ro  lo .

D E M A N D E S  D ’ E M P L O I S

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

Cuisinière, 29 ans, conn. un peu pâtiss, ferait un 
peu de ménage. H. S7'

Bonne cuisinière, 35 ans, mariée, conn. glace et 
pâtiss. 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.

C H A M P A G N E - P R I M E
B e a u co u p  d e  p erson n es q u i h é s ite n t à 

p a y e r h u it  ou  d ix  fran cs u n e  b o u te ille  de 

C h a m p a g n e  de g r a n d e  m arqu e, so n t fo rt  
em barrassées p o u r ch o is ir  en tre  les in n o m ­

b rab les m a rq u es de secon d ord re, d o n t q u e l­
q u e s-u n e s  so n t p a rfo is  recom m an d ables. 

A u s s i, n os a b o n n és n ou s o n t so u v e n t de­
m an d é si n ou s n e  p o u rrio n s  tro u v e r  u n e  
co m b in aiso n  p o u r le u r  p ro cu rer de bon 

C h a m p a g n e  à  des p rix  raisonnables.
L e  p ro b lèm e é ta it  d iffic ile  à résoudre, car 

n o u s  te n io n s sp é cia le m e n t à  n ’offrir à  nos 
a b on n és q u e le  v in  d ’u n e  m aison  rép u tée.

U n e  o ccasion  e x c e p tio n n e lle  se p résen te . 

L a  m aiso n  P ip e r-H e id s ie c k , d o n t ies v in s 
secs so n t u n iv e rs e lle m e n t co n n u s e t  e stim és, 

v ie n t  de crée r  u n e  n o u v e lle  m a rq u e  p o u r le 
g o û t fra n çais,le  F ip er-H eid sieck -V erzen a y , 
u n  des m eilleu rs  crû s de la  M a rn e.

C e  n o u ve au  ty p e  n ou s a  p aru  co n stitu er 

u n  e x c e lle n t  e t  trè s  d istin g u é  C h a m p a g n e  
d e  d în e r , su p érieu r à beaucou p  d 'autres 

m a rq u es d ’u n  p r ix  p lu s é le v é .
L a  ré p u ta tio n  de la  m aison P ip e r-H e id -  

sieck , u n e  d e s  p rem ières de R e im s , d o n t les 
v in s  so n t co n n u s d an s le  m o n d e  en tier, 

n ou s est un  sû r g a ra n t q u 'e lle  t ie n d ra  à  h o n ­
n eu r d e  co n serv er le  p re stig e  d e  sa m arque, 

en  n e  liv r a n t  q u e  d ’e x ce lle n ts  p ro d u its .
N o u s  n ’a vo n s d on c pas h é s ité  à  tra iter 

a v e c  c e tte  h o n o ra b le  m aiso n  q u i, a p p ré cia n t 

l'im p o rta n c e  e t  la  q u a lité  de la  c lie n tè le  du

P o t-a u -F e u ,z  co n sen ti à n ou s cé d er p en d a n t 

q u e lq u e  tem p s, d an s des co n d itio n s  s p é ­

c ia le s , to u t  le  C h a m p a g n e  q u e nos abon n és 

nous d em an d ero n t.
N o u s som m es d è s  m a in te n a n t en m esu re  

d e  liv r e r  d u  C h a m p a g n e  P ip e r -H e id s ie c k -  
V ev’{en ay  a u  p r ix  de 32 francs les  6 b o u ­
te ille s  e t  35 fra n cs  les 12 d em i-b o u teilles, 

ce  q u i m e t la b o u te ille  à  e n v iro n  5 fr . 25, 
p r ix  e x ce p tio n n e l p o u r u n e  te lle  m arqu e.

C e s  p r ix  s’e n ten d e n t ;

F ran co à d om icile  p o u r P a ris  ;
F ra n co  seulem ent d 'em ba lla ge  p o u r la  

p ro v in ce  e t l ’é tra n g e r, le  p o rt re sta n t à  la  

c h a rg e  des ach eteurs.

N o u s n e  liv ro n s  pas m oin s de 6 bo u teilles  

ou  12 d e m i-b o u teilles, e t  le s  com m an d es 
su p érieu res  d o iv e n t ê tre  fa ites  p a r m u ltip le s  

d e ces q u a n tités.

M od e de p a y em en t. —  A  P a ris , le  v in  est 

p a y a b le  à  la  livra iso n . F a u te  de q u o i, n ou s 
fero n s re co u v re r  p ar la p o ste  en  a jo u tan t 
le s  frais d 'e n ca isse m e n t. N o u s n ’a ccep to n s 

pas, co m m e  on n ou s le  d em an d e p arfois, de 

fa ire  to u c h e r  p ar u n  g a rç o n  de re ce tte s  à 

u n e  h e u re  d éte rm in é e .
P o u r  la  p ro vin ce , à  d éfa u t d e  rè g le m e n t 

dans le s  5 jo u rs , n ou s faison s re co u v re r p ar 

la  p o ste  e n  a jo u ta n t les  frais d ’en caissem en t.
P o u r  l ’é tra n g e r, u n  m a n d a t o u  u n  ch è q u e  

d o it  a cco m p a gn er la  com m an d e.
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E N P Ê D I T I O N S  D ’ H U I T R E S

L e  P O T -A U -F E U  ex p éd ie  à  ses abonoés des h u ître s  de  p rem ie r cho ix , a rr i­
v a n t  chaque  m atin  à  P a ris  p a r  les tra in s  de m a rée , au x  cond itions su ivan tes.

L e s  p r ix  s’en ten d e n t fra n c o  d ’em ballage. P o r t  en  sus.
L es  A rm orica in es  de  B elon  ne  s’ex p éd ie n t que p a r  b a r i l  d e  100.
N ous expéd ions les  au tres  v a rié tés  p a r  p an ie rs  de  100 e t  de 50.
P o u r les p an ie rs  de  5 0 , p ren d re  la  m oitié des p r ix  ci-dessous e t  a jo u te r 50  centim es

M a r e n n e s  v e r t e s  n° 1 . . . .  le  cent 14.50
— —  a ” 2 ............  -  9 1)
— ......b la n c h e s  n" 1 ............ —  14
— — n ’ 2 ...........  — 9 »
—  —  n* 3 ...........  —  7 »

C a a c a le  e x t r a .................................. le  cen t 16 u

—  n° 1 .....................................  —  14 0

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

N os M arennes v e rte s  qu i re v ie n n e n t a in si à  1 f r .  85  e t  1 f r .  15 la  do uza in e  sont 
e x ac tem en t les m êm es que celles v en d ues p a rto u t 2  f r .  5 0  e t  1 f r .  60 .

A  d é fau t de rè g le m e n t dan s les c in q  jo u rs , nous faisons re c o u v re r p a r  la  poste , en  
a jo u ta n t les fra is  d ’encaissem en t.

L iv ra iso n s  il P a r is .  —  N ous liv ro n s  à  P a r is  p a r  l ’in te rm é d ia ire  d u  se rv ice  des 
colis p o stau x . A jo u te r  a u  p r i x  ca lcu lé  com m e ci-dessus 5 0  centim es p o u r  le p o r t .

L es com m andes p a rv e n u e s  a v a n t 10  h e u re s  d u  m atin  son t liv rées  le  so ir 
a v a n t 6  h eu res .

C elles p a rv e n u e s  a v a n t 2 h eu res  de  l ’ap rès-m id i son t liv rées  le  len dem ain  à  m id i.
N o u s  ne  p ouvons, actuellem ent, g a ra n tir  d ’au tres d éla is  de liv ra ison .

V I O L E T T E  I D É A L E  H O O B I Q A N T . U ^ F g ^ ^ o n o r é .  

Æ A P I E S ^
GUERIT R H U M E S

I R R I T A T t O R S  P O I T A I R E *  i R r L U B N Z A .  D O U L C V R 8  
R H V K A t l i B O *  L U M B A G O S  I L C A S U R C B ,  P L A I E S -

ToD'Qyt C’ c e l. CO/iU« CO^S. Œ iL S -a ^-P £ B O 'IK . - 1  t t .  t .  PharnaftiM.

D E L E T T R E Z  IF arfam eur b reveté , P . A . R I S  I
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Le Vin Désiles

L 'a u to m n e  e s t  la  sa iso n  d an g e re u se  p a r  e x c e lle n c e . 
Il e s t ra re  q u e  le s  in d iv id u s  m ala d ifs  o u  su rm en és 
n ’é p r o u v e n t p a s  à  c e tte  ép o q u e  d e l'a n n é e  d es m o u v e ­
m e n ts  féb riles  in te rm itte n ts , acco m p a g n és  d 'em barras 
g a str iq u e , d e  co n stip a tio n  o u  de d ia rrh ée , a v e c  se n ti­
m e n t de lo u rd eu r d a n s  la  rég io n  é p ig a str iq u e  e t de 
d o u le u rs  in testin a les.

ü n  a  d o n n é  à  c e t  en sem b le  de sym ptôm es le  nom  d e 
fièvre  b il ie u s e ;  k  n o tre  se n s , i l  v a u t  m ie u x  lu i co n ­
s e rv e r  s im p le m e n t le  nom  d e fiè v re  au to m n a le , ca r 
e lle  a  p o u r  ca u se  le s  p rem iers frisso n s d e  l ’au to m n e, 
p re m ie rs  frisso n s q u i in te rro m p e n t b ru sq u em en t les 
fo n ctio n s  sq d o ra les  de la  p e a u  e t tra n sp o rte n t tou te  
l 'a c t iv ité  de c e tte  m em b ran e su r le s  m u q u eu ses  qui 
ta p isse n t l 'e n se m b le  d u  tu b e  d ig e stii.

B ea u co u p  de p erson n es o n t  recou rs com m e décon-

Sestio n n an t a u x  la x a tifs  e t  a u x  p u rg a tifs , ressou rce 
ou teu se q u i é tern ise  p a rfo is  le  m ai en  n o u rrissan t 

l 'in fla m m a tio n ; m ais le  m éd ecin  c o n se ille  d e  prété- 
ren ce  d a n s  c e  cas le  V it  d é co n g e stio n n a n t,
la x a t if  e t  to n iq u e  q u i ren d  â  so n  éta t n orm al le  tube 
d ig e s t i f  e t  a g i t  h eu reu sem en t a u ssi sur le  c œ u r  e t  sur 
le  sy.ttèm e n erveu x.

D' Sandkeacj.

L e  v é r ita b le  Vin D itiU s, ce lu i q u i, p a r  so n  g o û t  e x ­
q u is  e t ses  q u a lité s  reco n stitu a n tes  a  m érité  la  fa v e u r  
d u  p u b lic  e t  d u  co rp s m éd ical to u t en tie r , a  son siège  
ru e  d u  L o u v re , 5 bis P o u r  é v ite r  le s  co n trefaçon s, on 
e s t p rié  d 'e x ig e r  su r l ’é tiq u ette , a n -d esso u s  d u  titre  
V i n  D é s i l e s ,  la  m en tio n  : Formule du ZF A . - C . ,  
ex-médecin de la marine.

APPLIQUE BOUDARD
indispensable aux DAM ES CHAUVES H odiles

déposés

AvK cette A nlt!!» . les lu ie s  qii est s u  Calvitie peivest se coiffer 
asssi selléemest lo ’avec leir Citeveloie aatnrelle.

G R AN D  M A G A S IN  DE C H E V E U X
et de tous les Postiches invisibles en ç^ éral 

R u e  V ig - n o n ,  4 0 , P a r i s .  — CATALOGUE FRANCO.

1 L IN G E  O U V R A G É  i
I  Cbeaiii de U ble , DripSv Tiiet» SU nc, M nebiinv C*b, eK« Z 
• U t l lia a tiO Q  d e  t o u t  ancien Unefc. Z

:  M ® " S T U R E L  8 6  a v e n u e  W a g r a r o ,  P a r i s  !

E V IT E R  L E 8  C O N T R E F A Ç O N S

B E C  A U E R
D ’É C O N O M IE  9 V F  / o  L U M I È R E  T R I P L E

E X I G E R  S U R  C H A Q U E  B E C  L A  M A R Q U E

k  S .  F. A U E R  *

! L ' LE MERVEILLEUX CORICIDE
,Bondelle-£mpi&irei Déposé 

Eel.^tiià iMl abeieé e.eoui de le kude da jearii 
Prix : ia boite, i  tr .S S i la 1/ i  boite, Ole. TE. 
nbi> ciABLeltllil), blT. Bonne-NouTelie, Paris

Sorbetière Maréclial
lA P L U S  PRATIQUE DE TOUTES

Aucun travail.
( ir a n d e  é c o n o m ie  du  g la c e  

p o u r  la  fé tire  fo n c t io n n e r .  
S u c c è s  i n f a i l l i b le .

PUOriPBÜTOS FBANi’O

J .  S C H Â L L E R
a :ie . m e  S t - l l « n n r é  —  P a r i s

CONSERVATION DES FOURRURES
T e n tu re s , T è te m e n ta , e tc ., p ar l ’em ploi des K K L S  
«t’ I R I I  e t  <le L A V A 4i U E  bien  supérieurs au 
cam p h re e t  n a p h ta lin e . —  £ tir . fra n co , 4 . 7 5 1 e  k ilo . 
S o c ié t é  d e s  S e l s  d e  P a r i s ,  1 7 8 , fa u b  S a in t- H o D o r é . 

L e s  sels rendent les tissu s antiseptiques.

FARINE VIAL
m  a u to d ig e stiv e  (A base de Malt)
■  est la seule q u i se  digère d’elle-méme. Recom- |
I  m a n d é e p o u rle s e D fa u ta e tle s e e to m a c s d é lic a ts  

co m m e l'a lim e n t le p lu s  a g ré a b le  et le p lu s  
^^^forlifiant. Ph'*VIAL,I,r.BiifdjJooe,?iris

PIANOS A. BORD 14 bis, b̂  Poissonnière 
F . A . R , I S

M É D A I L L E S  D ’ O R  A U X  G R A N D E S  E X P O S I T I O N S
VENTE, LOCATION &

D I P L O M E  D ’ H O N N E U R .  B O R D E A U X  1 8 9 5
LOCA TION-VENTE

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

U  OéraiU  : i -  D B S B O I B . FAltA. — rup. CI4BLM BCnLAUn, ts7. AON tAmr'BOMuAI.
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