Profiteroles au Chocolat

Cours de M_.A.Colomble’
Compte rendu epécial du « potau-Feu -

Mesdames,

Les profiteroles au chocolat sont des pe-
tits choux dont on garait I'intérieur avec
de la créme au chocolat et dont on glace
la surface avec de la glace au chocolat.
Leur préparation n'est pas trés difficile,
et il suffitd'un peu de soin pour obtenir
des petits gateaux fort appétissants.

Cette préparation, en apparence assez
longue, esttrés rapide dés qu'on en a I'ha-
bitude ; elle comprend trois opérations dis-
tinctes : la confection des choux, celle de
la créme, etle glagage.

Occupons-nous d'abord des choux.

Les choux

Pour une trentaine de choux d’environ
3 centimétres de diamétre, je prends :

90 grammes de farine ;

60 - de beurre ;

lpincée de sel;

1 décilitre de lait ;

3 eufs moyens de 10 a la livre.

Je prépare la pate comme une pate a
choux ordinaire.

Dans une petite casserole,je metsle lait,
le beurre divisé en morceaux, et le sel, et
je fais chauffer lentement en remuant de
tempsaautreavec lacuillere de bois.Quand
le lait monte, le beurre doitétre compléte-
ment fondu.

Je retire alors la casserole du feu, etj’a-
joute la farine que je méle rapidement.

Décembre 1896.

Dés que la farine est bien mélée, je re-
pose la casserole surle feu et je triture vi-
goureusement la pate pour la sécher. La
pate esta point quand elle commence a
attacherau fond et a se sabler.

Je retire denouveau la casseroledu feu.
et je laisse refroidir une petite minute. Au
bout de ce temps, j'ajoute un euf entier
que je mélange bien. Quand il est absorbé
par la pate,j’'ajoute le second, puis le troi-
sieme.

La pateestalorspréte.Elle peutattendre
plusieurs heures, mais il est préférable de
la cuire dés qu'elle est faite : elle gonfle
mieux. Elle se faitd'ailleurs sirapidement
que ce n'estguere la peine de la préparer
d'avance.

Four dresser les choux

Les choux doivent étre dressés surune
plague légérement beurrée et trés peu fa-
rinée; sion labeurre avec excés, leschoux
éclatent trop.

Je mets la pate dans une poche en toile
munie d'une douille ayant Lcentimétre de
diametre, puis, en pressant, je forme des
macarons de 2 4 3 centimétres de diamétre
qui, en gonflant a la cuisson, deviendront
des boules.

Je metsdans un four moyen, et je laisse
cuire pendantenviron 15 minutes, en'évi-
tant d'ouvrir le four pendant le commen-
cement de la cuisson, ce qui fait retomber
leschoux.

Sile four est trop chaud, les choux se
colorent trop, cuisent mal a I'intérieur et
s'affaissent. Si le four esttrop doux, la
cuisson est plus longue et les choux sont
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trées pales, mais la pate est plus croquante.

Ils sont cuits, quand fléchissent
plus sous la pression des doigts. Il importe
qu'ils soient bien secs, cars'ils sontun peu

mous, la créme les

ils ne

ramollit encore, etils
s'affaissent quand ils sontgarnis.

Dés qu'on les retire du feu, il faut les
poser sur une grille ou surun tamis, afin
que I'air circule autour; sinon ils s'affais-

sent.
La créme

Pendant la cuisson des choux, je pré-
pare la créme dontje les garnirai a l'inté-
rieur.

Pour notre quantité de pate, il faut :

75 grammes de sucre ;

lcuillerée acafé de farine ;

J/4 litre de lait;

ljaune et Leuf entier;

40 grammes environ de chocolat, soit
une tablette de douze a lalivre.

On peut remplacer le
grammes de cacao.

Lx farine etle blanc d'euf,employésen
siminime proportion, ne diminuentguére
la finesse de la créme. On peutemployer
une creme sans farine etsans blanc d'euf,
mais cette

chocolat par 10

creme présente l'inconvénient
d’'étre trés liquide et de coulerde tous cotés
quand on mord dans la profiterole.

Je commence par faire bouillir le lait;
quand il a bouilli, etque je suis sdr, par
conséquent, qu'il ne tournera pas, j'y fais
fondre le chocolat.

Pendantce temps, je méle bien les @ufs
etle sucre. J'ajoute ensuite la farine, puis
je verse le laiten mélangeant rapidement
avec la cuillere de bois.

(Sij'emploie du cacao, je le méle avec
les ®ufs et le sucre avant d'ajouter la fa-
rine).

Enfin, je fais chauffer la créme, en la
vannant tout le temps avec la cuillere de
bois,jusqu'a ["ébullition. Au premierbouil-
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lon, je la verse dans le bol ol j'avais mé-
[é les eufs et le sucre, ou elle refroidit
plus vite et devient plus lisse que si elle
restait dans la casserole.

Pour garnir les choux

Il faut attendre, pour garnir les choux,
que la créme soit compléetement refroidie,
sinon la vapeur qu'elle dégage ramollit la
pate.

A l'aide d'un petit baton, d'un crayon,
si l'on veut, je fais un trou
chou, surle dessus.

Je mets lacréme dans un cornet de pa-
pier dont j’introduis la pointe dans chaque
chou; il suffitde presser légérementsurle
cornetpour envoyerla créme dedans.

dans chaque

Pour glacer

Ava_lnt’d‘e glacer, il estbon de barbouil-
ler trIS |egerementle dessus dos choux avec
un peude marmelade d'abricots ou, a dé-
faut, avec un peude la créme qui a servi
alesremplir; on obtient ainsi un glacage
plus brillant.

Pourglacer, nous prendrons :

2tablettes de chocolatde 12 a la livre

200grammes de sucre ;

50 - de beurre.

Apres avoir cassé le chocolat en mor-
ceaux, je le mets dans une petite casse-

role que je pose sur le coin du fourneau ou
a la bouche du four. Je le laisse chauffer
pendant2 ou 3 minutes, jusqu’a ce que je
puisse I'écraser facilement avec
lere.

la cuil-

Pendant ce temps,je mets le sucre dans
une autre casserole avec 1 décilitre d’egy,
etje le fais cuire doucement jusqu'au fle.
Pourreconnaftre ce pointde cuisson, aprés
avoir trempé 'index dans le sirop, je I'ap-
puie sur le pouce et je le reléve douce-
ment: il doit se former un filet de sucre
entre mes deux doigts. Le
alors 33 degrés au pese-sirop.

Le sucre étant a point, je

sucre marque

retire le cho-
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colat du feu, et, aprés l'avoir écrasé je
verse dessus environ une cuilleree de sirop
pour bien le réduire en pate. Le chocolat
refroidissant, épaissit trés vite; a mesure
qu'il épaissit, j'allonge avec du sirop dont
il ne faut pas verserune trop grande quan-
tilé ala fois, sous peine de former des gru-
meaux.

Quand tout le sirop estincorporé, le cho-
colatdoit tre onctueux, et un peu épais.
On peutl’employertelquel. Mais ilestpré-
férable d'y ajouter du beurre qui rend le
glagage plus brillant et plus fondant. Le
résultat est encore meilleur, sionremplace
les 50 grammes de beurre ordinaire par
30 grammes de beurre de cacao.

J'ajoute donc le beurre divisé en petits
morceaux, et dés qu'il est incorporé,” je
glace les choux.

Pourcela, je plonge les choux dans la
glace, de maniére a en recouvrir un peu
plus de la moitié. Je les repose surune pla-
que, etje les expose une minute al’air frais
quiles sécheenles rendant brillants.

Mazarin.

AVIS

Le Tapioca-Bouillon Boudler dont nous continue-
rons le; diverses recettes dans le
se trouve aux dépSts suivants :

DEPOT CENTRAL |

BOUDIBR, 54, rue de la Verrerie, Paris.
Et chez ;

MM. Arnou, 37, rue de Paris (Passy).

prochain numéro

Couturier, 171, boulevard Saint-Gennain.
Deshayes, 71, boulevard Voltaire.

Lecat, 99, boulevard Magenta.

Percheron St-Georges, 30, rue du Bac.
Singeot, 68 et 70. avenue de Neuilly (Neuilly)
Testot (E.), 15, ruede la Chaussée-d’Antin.
Vautier (E.), 12, rue deSéze.

Pour la Provinceet IEtranger, s'adresser au D/tStcentrai

Envoi franco
contre 2

d'échantillon et
timbres de u fr. tS
Dépdtcentral, 84, ror de

recettes
adressés an
la Verrerie. Paria.

RILLETTES D'OIE

CTTE recette, trés simple, fournit
desrillettes excellentes, pouvant
__________ se conserver facilementcing ou
six semaines, et beaucoup plus fines que
les rillettes ordinaires dites « de Tours ».
On peutles conserver plus longtemps a
condition de les faire cuire davantage dans
la graisse aprés évaporation de l'eau.

Proportions

Pour une oie pesant plumée, vidée, et
sans ses abattis, 3 kilos 500 los comprisj:

2 kilos de chair de porc frais, gras et
maigre enproportion égale ;

350 grammes os de porc ;

50 - de sel;

1 litre d'eau ;

3 0u 4 pincées de poudre de 4 épices.

Temps nécessaire a la cuisson : 8 heures.

Préparatifs

La cuisson des rillettes ne réclame au-
cune peine ; mais,comme elle esttrés pro-
longée, et qu'il faut encore compterle dé-
graissage et la mise en pots, il estde tous
points préférable de préparer les viandes
la veille dujouroul'on doit les faire cuire.

De cette fagon, on évite la hate etl'encom-
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bremeat qui en résulte, et les rillettes se
font tranquillement, sanspresque s'en aper-
Cevoir.

li'ole

L 'oie doit étre choisie plutdt en chair
que trop grasse, mais bien nourrie cepen-
dant.

FlumeZ'la.Coupez le cou asanaissance.
Supprimez les pattes et les ailerons.

Flambez Voie etenlevez ensuite tres mi-
nutieusement, avec la pointe d'un petit
couteau, les tuyaux de plumes quirestent
dans la peau. Cette peau doitcuire avec le
reste,rien ne sera passé au tamis ; il serait
donc tres désagréable de retrouverdans les
rillettes tous ces brins de plume. C 'estassez
long a faire, parce que cela exige du soin,
mais c'est indispensable, etil faut que ce
soit fait bien consciencieusement.

Placezla béte sur la table,le dosen l'air,
et,avecunmoyeu couteau decuisine,fendez
la peau du dos tout du long. Détachez de
chaque c0té les chairs de la carcasse, en
raclant avec le couteau, de fagon a mettre
la carcasse tout & fait a jour. Enlevez les
ailes et les pilons d'un coup de couteau.

Il n'est pasnécessaire, remarquez-le, de
ménager la peau comme pourune galantine
ou une volaille farcie ; il faut seulement
gviterle découpage des os en petits mor-
ceaux quilaisseraient des fragments et des
esquilles dans les rillettes. Du reste, le dé-
sosssage esttoutsimple etne prendpasplus
de temps que le découpage ordinaire.

Vous avez donc, séparés, la carcasse,
encore non vidée avec toute la poche de
graisse quiy adhére, les 4 membres et la
dépouille de Il'oie complétement privée
d'os.

Fendez la peau, le long des pilons, des
cuisses et des ailes, pour enenlever les os.
Coupez quelgues centimetres de la peau a
'extrémité des pilons ;elle estcoriace a cet

endroit. Enlevez soigneusement tous les
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muscles brillants qui se trouvent dans les
chairs du pilon et qui racorniraient a la
cuisson. Réservez les os.

Maintenant, coupez toutes ces chairs en
morceaux de la grosseur d'une noix, en y
laissant, bien entendu, adhérer lespeaux.
Détachez la poche de graisse, adhérente a
['extérieur de la carcasse, et coupez-la de
méme enmorceaux.

Ouvrez la carcasse, débarrassez-la de
toutce qu’'elle contient. Vous jetez les bo-
yaux, naturellement, et vous réservez le
foie, le ceuretle gésier pour ajouter aux
abattis et en faire un ragodt quelconque.
Mais rien de tout cela n'entre dans les ril-
lettes. C'estla carcasse seulequ’on y ajoute
avec le reste des os que vous conservez.

Le porc

Le porc, frais, sera pris dans une partie
contenant de la chairgrasse et maigre, co-
tes, ou, ce quiestencore mieux, quasi. La
proportion de gras et de maigre doit étre
bien égale. Sile morceau de quasi estpris
dans sa partie un peu maigre, il faudray
suppléer en ajoutantun morceau de gras

pur, sans chair, pour rétablir la propor-
tion.
Coupez le porc en petits morceaux de

méme volume que ceux de l'oie. Pesez
bien, séparément, I'oie et le porcpourque
vos proportions soient bien observées, et
gardez, toujours en tasséparés surungrand
plat, oie et porc jusqu'au moment de les
faire cuire.

La oaiSBon

Prenez une trés grande casserole en
cuivre étamé ou en fonte étamée, mais en
tout cas bien épaisse. Une marmite peut
remplir le méme but, si I'on n'a pas de

casserole assez grande ; maispointdemar-

mite en terre qui attache ou brile trop
facilement. Le fer-blanc étamé n'est pas
assez épais non plus, pas plus que le fer

émaillé.
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Le choix du
tant,

récipient est trés impor-
vous le voyez. Une
encore faire |I'affaire,

braisiere peut
mais la difficulté
serad'entretenir dessous un feutres doux,
la surface du fond étant grande.

Placez, au fond de la casserole ou mar-
mite, une couche des morceaux les plus
gras, oie ou porc, puis une couche de
viande différente, en alternant,oie et porec,
jusqu'a la fin. Placez sur le toutles os de
porc et d'oie, la carcasse ayant été cassée
en deux ou trois morceaux.

Versez I'eau froide et salez.
casserole sur feu

Mettez la
modéré. Quand I'ébulli-
tion s'est franchement déclarée sur toute
la surface, et que vous voyez, par consé-
quent,que tout lecontenu esthien échauffé,
retirez la casserole surun feu trées doux et
couvrez-la en laissant une ouverture de
deux ou trois doigts pour favoriser I"éva-
poration de l'eau.

Le feu doit étre trés doux, mais régu-
lierement entretenu, afin que la cuisson
marche tout le tempsd'un petit train égal,
avecun légerbouillottement.

N'employez pas le fourneau & gaz pour
cela. Vous risqueriez de faire attacher les
rillettes sur le point ol le gaz est en con-
tact avec la casserole, et le reste de la
casserole nerecevrait pas assez de chaleur.

Enprovince et a la campagne, on in-
stalle la casserole sur un feu de charbon
de bois largement étalé dans le foyer et
recouvert de cendres rouges. On peut
égalementmettre la casserole sur le four-
neau a charbon de terre, dans un

coin ol
la chaleur est modérée; c’est ainsi, du
reste, que la recette a été expérimentée
cesjours-ci. Il faut fréquemment surveil-

lerpour éviterun ralentissement de cuis-

son, aussibien qu'un excés de chaleur, car
les conditions de temps a
seraient alors plusles mémes.

Comptez 8 heures, pour les quantités

observer ne
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ci-dessus, a daterdu momentod
tion a commencé.
s'avance

["ébulli-
Il faut, a mesure que
la seconde partie de la cuisson,
c'est-d-dire au bout de six heures, surveil-
ler et remuer fréquemmentpour s'assurer
que l'eau n’a pas tari trop vite et que les
viandes n'attachentpas. Au boutde Hheu-
res,toute cette eau doit setrouver évaporée.

Ou ne doit mettre les rillettes en pots
que lorsqu’il n’y reste, plUS deau. rour
s'en assurer, il faut preudre du liquide a
'endroitot il bout,etassez profondément,
pour ne pas attirer que la graisse dans la
cuiller.Tantque vousvoyez des petitsfilets
ou des globules mclaugés ala graisse, c'est
un reste d'eau qu'il faut faire évaporer.
Laissez alors la casserole complétement
découverte et continuez de faire cuire, en
activant légerement le feu; mais tournez
presque constammentavec une cuillerpour
que, l'eauvenant atarircompletement, les
rillettes n'attachent pas par surprise.

Il faut qu'en versant dans une assiette,
une cuillerée du liquide pris dans les con-
ditions ci-dessus, la graisse fige hien unie
etblanche, SANS trace d|hum|d|té, globules
ou trafnées d’'eau ou de jus.

Aprés la cuisson

Retirez alors du feu. Enlevez lesgros os
qui sontavotre portée, et,avec la cuiller a
pot, enlevez toute la couche de graisse sure
nageant a la surface, et que vous déposez
dans une petite terrine.
les rillettes

Ensuite, preuez
que vous posez par petites
quantités a la fois dans une grande pas-
soire a gros trous, posée surune terrine.

Ce n'estpaspour les passer a travers, a
proprementparler, mais pour enlever plus
facilement les os, au fur et a mesure, et
mieux mélanger les viandes en bouillie.
Avec le dosde la cuillerde bois, écrasez et
mélangez,et,comme la partie liquide seule
passe, versez dans la terrine ce que vous
venez d'écraserdans la passoire.
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Toutes les rillettes étaat ainsi ramassées
dans la terrine, ajoutez-y les pincées de
poudre de 4 épices. Goltez pourle selet
aussipourla poudre, et ajoutez-en au be-
soin,car, enrefroidissant,l’'assaisonnement
est moins accentué.

Voyez maintenant si la graisse
proportion suffisante, et, au besoin, ajou-
tez-en. Cette proportion de graisse estim -
car elle dépend des
grasses sont

est en

possible a préciser,
golts. Les rillettes un peu
meilleures et se conservent mieux et plus
longtemps. « Touillez »bien lesrillettes a
vous y ajoutez un peu de
refroidissant,
s‘apercgoit bien
lorsqu’on v

mesure que
graisse, et calculez qu'en
cette quantité de graisse
moins dans l'ensemble que
golte pendantque c'est chaud.

[I'n'y aplusqu'a mettre enpots,enchoi-
sissantde préférence desvases en gres plus
hauts que larges, afin d’offrirmoins desur-
face a l'air.

Le lendemain, quand les
froides etraffermies, faites fondre la graisse
que vous avez enlevée et couvrez chaque
potd'une couche liquide,surun centimeétre
de hauteur environ, de fagcon & intercepter
tout contact d'air avec les rillettes. Cou-
vrez avec des couvercles ou avec du pa-
pieretgardez dansun endroit sec et frais.
Sionveuten manger tout de suite, il faut
attendre au moins deux ou trois jours.

rillettes sont

L a Vieille Cathebine.

NOTRE ENCARTAOE

Joint au présent numéro, nos abonnées
trouveront un prospectus de la maison
E.-L. Poy, | et3, rue Laffite, a Paris. Cette
maison posséde,en soieries de Lyon, tissus
anglais et autres étoffes en tous genres pour
robes et manteaux, les collections les plus
variées et les plus complétes, qu'il sera
utile de visiteravant tout achat.
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DECEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Les cours de la truite allemande ne varient
guére ; 6 fr. a7 fr. 50 le kilo. La truite, dite de
Dantzig, préférable comme qualité quand elle
atteint 3 kilos, est toujours plus chere : 7 fr 50 a
9 fr. le kilo. On ne saurait trop se défier de la
truite et du saumon gelé venant d’Amérique, et
vendus comme poisson frais 5 fr. le kilo. La
truite allemande, du reste, en cette saison, est
souvent de finesse médiocre, et nous conseillons
de lui préférer d’autres poissons.

Nouvelle baisse sur la sole : 3 fr. 304 4 fr. le
kilo. Saut les hausses accidentelles provoquées
par le mauvais temps,ces cours vont se maintenir.

Turbot et barbue : 3 fr. 25 a 4 fr. 25 le kilo.

Le bar devientrare : 4 fr. 25 a 5 fr. le kilo. 1l
manque complétement certains jours.

Le mulet reste assez abondant : 2 fr. 50 a
3 fr, 25 au-dessous de i kilo; au-dessus de ce
poids : 3 fr. 25 a 4 fr.

Le maquereau arrive toujours en petites quan-
tités : 60 a 80 cent, piece.

Le merlan, par contre, est fort avantageux :
| fr. 25 al fr. [S le kilo.

On revoit des dorades de I'Océan, supérieures
aux dorades anglaises 1 fr. 50 a 3 fr. 25 piece.

Cabillaud et colin deviennent moins abondants,
et ne se vendent qu'entiers. Les plus petits pe-
sent entre 2 et 3 kilos : i fr. 75 a 2 fr. le kilo en-
viron.

Harengs : 10 et 15 cent, piece.

Coquilles Saint-Jacques : 10 a 25 cent, piéce.

Les .crustacés sont trés chers : La belle lan-
gouste brune vaut 4 fr. 50 a 5 fr. le kilo. Les ho-
mards sont aussi chers : 4 fr. a4 fr. 75, Trés peu,
surtout parmi les petits, arrivent vivants a Paris.
Quand on ne tient pas absolument au homard
pour le mettre a I'américaine, mieux vaut choisir
la langouste qui supporte plus allegrement les
longs voj'ages.

Crevette grise : 2 et 4 fr. le kilo.

Les cours de la crevette rose varient d'un jour
a l'autre, de 8 a 18 fr. le kilo.

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

Les écrevisses souffrent beaucoup du froid.
Dés qu'on les recoit, mettre le panier, sans les
déballer, dans une piece tempérée. Les plus pe-
tites valent 15 fr. le cent; il faurimettre 20 & 25
fr. le cent pour les buissons. A prix égal, elles
sont plus [letites que pendant I'été.
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VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

La volaille est superbe. Les cours actuels su-
biront, sans doute, un peu de hausse a I'approche
des fétes. Mais d'ici la, les volailles auront encore
gagné en grosseur et en qualité.

Poulets de grains : 3a 4 fr. —
chair : 4 a 6 fr.

On a de tres jolies poulardes de Houdan,trés
fines, & 6 fr. 50 ou 6 fr. 75 ; trés belles : 8 & 10 fr.

Le» « canetons », qu’il ne faut pas confondre
avec « les canards de ferme », vont rester chers
tout r'hiver. Nantais :6 fr. 50 a 7 fr. 1 Rouen-
nais : 7 fr. 50 a 8 fr. 50.

Pintades ; 4 fr. 50 a 5 fr.

Trés belles oies, de 74 91r.

Dindes en chair : 9 a 11 fr. ; dindons : n a
14 fr. — Dindes grasses de Houdan : IT a 16 fr.

Depuis quelques jours,' les beaux perdreaux ne
valérent guére moins de 3 fr. 50-

Les faisans sont a peu prés a leur cours mini-
mum. Poules : 4 fr- 50a 5fr. 50. Coqgs: 5a 6fr.

Les passages de bécasses deviennent plus sé-
rieux : 4 fr. a 5 fr- So.

En quarante-huit heures, le prix de la douzaine
d'alouettes varie de 3 fr. 50 a 4 fr. 50. Le brouil-
lard et la neige aménent la baisse ; le froid sec
provoque la hausse.

Les ortolans sont & peu prés finis.

Grives et merles : 60 & 75 cent.

Petits coqs de bruyére : s a 6 fr.

Canards sauvages : 4 fr. 50 h S fr-
lets : 3fr. 50 a 4 fr. — Sarcelles : 2 fr. a 2fr. 78

Les bécassines sont un peu plus abondantes ;
2fr. 50a 3fr. 25

Lievres de pays : 7 a 8 fr.

Le chevreuil est en hausse.Cuissot : 12 a 16 fr.
Filet : 10 & 13 fr.

Marcassin : 5a 6 fr. le kilo dans le cuissot ou
1é filet.

Foies gras de Strasbourg extra ;
le kilo. Foies du Midi : 9 fr.

Poulets en

to a 11 fr.

LEGUMES

C'est I'Afrique qui nous approvisionne main-
tenant de haricots verts : i fr. 25 la livre.

Les flageolets frais sont finis. Flageolets et
Soissons trempés valent 50 a 60 cent, le litre.

Les pommes de terre nouvelles d'Afrique et du
Midi commencent : 40 a 50

Choux de Bruxelles : 40 cent, le litre.

Le chou-fleur de Paris est fini. H est remplacé

par le chou-fleur breton, qui est moins gros :

50 a 60 cent.

Tomates d'.~Mrique : 75 cent, a i fr. la livre.

La gelée a bonifié les endives qui sont moins
ameres : 70 cent. la livre.

Oseille : 30 cent, la livre — Epinards
60 cent.

Crosnes du Japon : 50a 70 cent, la livre.

Cardons : 2 & 3 fr. le pied.

Les truffes du Périgord, - les vraies-, valent
en choix extra 10 & 14 fr. la livre.

SALADES

La laitue de couche vaut 20a 25 cent, le beau
pied. La romaine est finie.

Scarole, chicorée, barbe, mache.

Le pissenlit n'est pas encore trés blanc.

FROMAGES DE SAISON

Brie, Coulommiers, Camembert, Roquefort,

Gruyeére, etc.

: 50 et

FRUITS

Le raisin a encore augmenté. On ne peut
plus expédier de Thomery & moins de 3 francs la
livre. Le chasselas de seconde qualité ne supporte
pas le transport, et il aura bient6t disparu.

Le gros raisin noir de Roubaix, magnifique,
varie de 2 fr. 50 & 3 fr. 50 la livre.

Tous les marchands affirment que - mainte-
nant males oranges et les mandarines sont bonnes.
C’est inexact ; les mandarines elles-mémes sont
encore trés acides.

Mieux vaut manger des dattes : t franc la botte

do 300 grammes; i fr. 50 a 1 fr. 75 bofite extra
de 500 grammes.
-VICIT fx

La LkrieHr HAnAPPIER est |a seule adoptée
par tous les vrais gourmets.

LE REVEIL DES FORCES

Rendre aux muscles leur vigueu-, aux
nerfs leur activité fonctionnelle, réveiller
I'appétit, en un mot réparer les pertes de
substance et reconstituer |'énergie vitale
apres les crises morbides ou I'affaiblissement
général, cela n’est qu'un jeu pour le Wi
Jfar|an'|', le délicieux tonique auquel n'ont
manqué, depuis de longues années, ni la
haute approbation des princes de la science
de guérir, niles hommages laudatifs de no
plus illustres contemporains.
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EUFS AU JAMBON
MERLAN AU GRATIN
CHATEAUBRIAND EN TERRINE
POMMES DE TERRE MAITRE D HOTEL
CREME A LA VANILLE
‘W
POTAGE JULIENNE
FILETS DE SOLE MORNAV
RIS DE VEAU A L'OSEILLE
PINTADE FARCIE ROTIE
CROSNES SAUCE BLONDE
PROFITEROLES AU CHOCOLAT

MOULES A LA MARINIERE
SAUCISSES AU VIN BI_ANC
COTELETTES LE MOUTSN GRILLEES
PUREE DE POMMES DE TERRE
PUDDING DE POMMES

POTAGE AU LABOUREUR
CROQUETTES DE VOLAILLE
GIGOT BRAISE SUR PUREE SOUBISE
LIEVRE ROTI
CELERIS AU JUS
GATEAU DE MARRONS

MAQUEREAUX A LA DIIPPOISE
EMINCE DE MOUTON AU RIZ
RILLETTES DV.IE
SALADE LE CHOUX-FLEURS
CREPES SUZETTE

POTAGE SAINT-GERMAIN
BOUCHEES DE CREVETTES
SALMIS DE BECASSES
NOISETTES DE PRE-SALE SUR CHICOREE
QUARTIER DE CHEVREUIL
BUISSON D’ECREVISSES
PRALINE A LA CREME

ROGNONS A LA BROCHETTE
RAGOUT DE VEAU A LA FLORENTINE
TERRINE DE LIEVRE
SALADE D'ENDIVES
BEIGNETS DE POMMES

POTAGE PUREE DE LENTILLES
COQUILLES DE POISSON
COTE DE BEUF A LA FLAMANDE
POULET ROTI
SALSIFIS FRITS
SOUFFLE AU POTIRON

f ;I I | B I 1 est INDJSPENSABLE
UTduts Budr Cdisiht

POT-AU-FEU

Souc?)ées aunr Ci'sVeiies
LES CROUTES

K8houchées qui, avec des garni-

tures diverses, constituent un

hors-d'euvre chaud classique,
sontde préparation plus simple qu'on ne se
le figure généralement.

Les croltes, elles-mémes, se font tres
vite et point n'est besoin d'&tre un cordon-
bleu pour les réussiraussi bien que celles
du patissier. Il est, du reste, préférable de
les faire chezsoi, carcelles que I'on achete
sont souvent préparées avec du beurre mé-
diocre, voire méme avec de la graisse, ce
quilesrend indigestes.

Proportions

Pour 12 crodtes ;

150 grammes de farine;

150 - de bon beurre frais ;

1décilitre d’eau, soit 1/2verre ;

lcuillerée a café de sel fia;

leufecru entier.

Temps nécessaire : ].h |]4

lia pftte

Ayez de belle farine fine, bien séchée
surtout, et passée au tamis. Mettez-en la
quantité indiquée sur la table, et étalez-la
en couronne, de fagon a découvrir le bois
de la table au milieu, sur un diamétre de
15 centimétres environ.
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Mettez tout de suite au centre le sel en
un petittas. Versez-y un peu d'eau pour
le faire foudre; puis, avec le bout des
doigts de la main droite, amenez vivement
la farine, que vous prenez au fureta me-
sure tout autour, dans le centre de la cou-
ronne ol vous la délayez PEU hpeu avec
votre eau pour qu'elle ne fasse pas de
grumeaux. Ceci doit étre exécuté tres ra-
pidement, en deux minutes au plus.

Toute la farine étant ainsi délayée, ras-
semblez le mélange avec la paume de la
main, sans le trop travailler, etaussi lége-
rement que possible. Avec un couteau,
raclez ce qui s'est attaché aux doigts et a
la table, etramassez en quelques coups,
sans la pétrir, votre pate en boule avec la
main. 'Tout cela doit étre également fait
avec une grande rapidité, etne doit pas
prendre plus de 2 MINUEES.

Sans cette rapidité, on aune pate dure,
coriace etéchauffée, danslaquelle le beurre
s'incorpore avec difficulté. Il est trés im -
portantde n'avoir pasla main chaude pour
ce travail, etle contact de la paume de la
main avec la pate doit étre <le courte durée.

Laissez reposer la pate mise en boule
pendant 1D MINUEES ENVIFON, couverte
d'un linge, a température modérée, plutdt

fraiche.
lie beurre

Pendant ce temps, préparez votre
beurre. Il doit étre tenu au frais pour res-
ter ferme, en été surtout. Mais, dans cette
saison, il faut éviter cepeudant qu’il soit

trop froid, parce qu'il serai,t alors trop dur.
Ha consistance et sa température, en toute
saison, doivent étre égales h celle de la pate
a laguelle on veut le mélanger. cette regie
estabsolue et doit &tre observée aussiri-
goureusement en hiver qu'en été. Si le
beurre est plus mou que la péte, il glisse
et suinte entre les replis, en collanta la

table. S'il esttrop dur, il ne s'étend pas et

troue la pate sous le rouleau. Les inconvé-
nients sontdonc égaux dans les deux cas.

Sa fermeté ne doit pas empécher qu'il
soitmalléable. Pour lerendre plus facile a
manier, et, aussi, pour achever d'en ex-
traire toute humidité, enfermez-le dans un
torchon, et triturez-le pendant quelques
instants avec lamain. Mais assez vivement
pour ne pas Téchauffer. Cela suffit pour
['assoupliret faciliter son
pate.

La pate ayant reposé 12 a |6 minutes,
raclez bien la table qui doit\étrg [isse et
séche. Saupoudrez la table {IES Iegerement
de farine. Posez-y la pate et, avec
ques coups de

entrée dans la

quel-
rouleau, étendez-la enrond
surundemi-centimétre d’'épaisseur. Placez
au centre le beurre, en un seulmorceau.
Aplatissez-le enroad avec la paume de la
main légérement appliquée troisou quatre
fois seulement.

Repliez ensuite la pate sur quatre cotés,
de maniere a former un carré. La pate
présente ainsi l'aspect d'une enveloppe de
lettre, le beurre étant emprisonné sur
toute sa surface entre deux épaisseurs de
pate.

Chaque fois que vous repliez la pate sur
le beurre, donnezun seul petitcoupde rou-
leau pour aplatir et égaliser.

Tout ceci, tresvite fait,demande apeine
5 minutes. .

Maintenant, laissez reposer environ UN
quartd heure encore, dans tes memes con-
ditions de température. Aprés quoi com-
meuce l'opération du « tourage », c'est-a-
dire le travail du rouleau surla pate qui,
répété & de certains intervalles, produit le
feuilletage. C'estce qu'on appelle donner
destours a la pate.

Xie feuilletag'e

Posez votre carré de pate surla table.
Etendez-le tout en longueur avec le rou-
leau, surun seul sens, en poussant lerou-
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leau en avant. La pate doit étre d'une
épaisseur égale partout, aussi mince que
possible; mais il faut rouler avec précau-
tion pourne pas faire jaillirle beurre. On
doit rouler sur le méme sens, en avant,
pourchasserla pate et le beurre en méme
temps. Il ne faut pas ramener le rouleau
vers soi, le travail serait gauche et défec-
tueux. C'estla bande de padte qu'on change
de direction, en plagant I'extrémité qu'on
avait devant soi al'autre bout de la table,
de fagon a conserver toujours le méme
mouvement de rouleau. Pliez cette bande
depate surelle-méme en trois, et appuyez
dessus avec le rouleau, pour l'assujétir.
Ceciconstitue le premiertour.

11 faut maintenant donnertout de suite
le deuxiéme tour. Placez votre carré de
pate devant vous dans le sens opposé a ce-
lui ol vous l'avez déja travaillé. C'est-a-
dire que sivousvouliez dépliervotre bande,
retrouver devant vous sur
d'étre dans le sens ol

elle devrait se
sa largeur au lieu
vous la poussiez sous le rouleau lapremiére
fois.

Effectuez sur ce carré de pate repliée
exactementle méme travail que précédem-
ment. Repliez de méme. Vous aurez ainsi
donné 2 tours.

Laissez reposer IU minutes et donnez
encore 2 tours, en suivant de point en
point les indications ohbservées pour les

2premiers tours.

Nouveau repos de 10 minutes, puis en-
core 2 tours, soit 6 tours en tout. C 'estle
nombre nécessaire pour le feuilletage et
qu'il ne faut pasoutre passer, carce serait
aux dépens de sa finesse etde sa légereté.

Préparez . la plaque que vous graissez
tres légérement, le coupe-pate cannelé qui,
pourles proportions ci-dessus, doit mesu-
rer 7 cent, de diamétre; ['euf que vous
battez, blancet jaune, dans une soucoupe ;
le pinceau oula plume pourdorer.

POT-AU-FEWU

Découpag-e des bouchées
Avec le rouleau, « abaissez», c'est-a-'
dire aplatissez votre pate en un carré d'en-
viron 30 centimetres de cOté, surune épais-
seurd'un demi-centimeétre.

Prenez le coupe-pate, et
dans la pate jusqu’au fond, et bien
ment, de fagon a en détacher du premier
coup un rond bien découpé. Les 12 bou-
chées doivent se trouver sur la superficie
de pate quevous avez abaissée, mais il faut
cependant appliquerle coupe-pate avec un
peudeprévoyance,afin de ne pasperdre de
place. Lesrognures remises sous le rouleau
ne fournissent pas un feuilletage régulier,
etles croltes qu'onen tirerait risqueraient
d'étre fort mal tournées.

A mesure que vous détachez un
avec le coupe-pate, posez-le, «n U retoUr-
Nant, sur 1a plaque, etappuyez légérement
dessuspour I'y fixer.

imprimez-le
nette-

rond

Four dorer

badigeonnez chaque
ayant grand soin

Avec le pinceau,
rond, d'euf battu, en
qu'il n'en coule passurlesbords,carcela,
en collant la pate, I'empécherait de feuil-
leter.

Xiea couvercles

Prenez le petitcercle uni destiné a mar-

quer le couvercle des bouchées, qu'on
achéte en méme temps que le coupe-pate;
trés légerement sur chaque
faisant faire un demi-tour
pour mieux marquer l'empreinte,
n'enfoncez que d'un millimétre environ.
Tout cela doit étre net, fait sans hésita-

la pate se recolle sur elle-

appuyez-le
rond, en lui
mais

tion ; sinon
méme.
Avec la pointe d'uncouteaudontlalame
esttenue aplatau dessusde la pate, tracez
trois ou quatre raies en losanges sur chaque
couvercle.
Un'y aplus qu'a enfourner.
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l.e four

La chaleurdoitétre trés soutenue, autant
que pourun roti. Il faut surveiller tout le
temps, et tournerla plaque pour éviter les
coups de feu. La pate monte presque ins-
tantanément, et, en feuilletant,lesbhouchées
ont tendance & s'incliner. Rétablissez, en
appuyant d'un coup de pouce sur le som-
met, celles d'entre elles qui se décoiffent.
En 1/4 d'heure elles doivent étre cuites,
dorées, bien apoint, ayantmonté de 5 cen-
timetres environ.

Retirez-les du four. Tout de suite, avec
la pointe du couteau, faites sauter le petit
couvercle, que vous réservez de cOté.
Puis, avec le manche d'une petite cuiller,
videz I'intérieur de la pate qu'il contient,
afin de produire un espace suffisantpour y
verser lagarniture de crevettes : une bonne
cuillérée a bouche a peu prés parcroite.

Cette garniture ne doit étre ajoutée qu'au
dernier moment.Jusque la, il fauttenirles
croltes a I'étuve douce. On les réchauf-
fera davantage, au moment de servir.

La viKirLE Catherine.

NOS LIVRAISONS A PARIS

Le service d'expéditions, créé a la de-
mande de nos abonnés, ne cessant de
progresser, nous devons en conclure qu'il

réalise la promesse faite par nous de livrer
des denrées toujours excellentes a des con-
ditions avantageuses.

Beaucoup de nos abonnés qui avaient usé,
a la campagne ou aux bains de mer, de
notre service,nous ontdemandé de I'étendre
a Paris. Nous nous y sommes décidés et,
aujourd’hui, nous effectuons des livraisons
dans Paris méme.

Nous n'y apportons qu'une restriction,
c'est que ces livraisons aient une certaine
importance. Les frais de port, embal-
lage, etc., pour un trop petit « détail »,
détruiraient l'avantage que nos abonnés
recherchent en ayant recours a notre inter-
médiaire. Il s'agit donc de fournitures un
peu exceptionnelles piéces de choix ou

rares, é1é nts de diﬁers ou repas de céré-
monies. ﬁ(ﬁcpﬁone).

BoiiGtjées aiix brevettes

LA  GARNITURE

(itoi la facon de préparer une ex-

cellente garniture de
pour bouchées.

Il est indispensable, pour obtenir une
sauce de jolie nuance, d'y ajouter un peu
de carmin. Celane nuit enrien a la finesse
de la sauce. Le

crevettes

de cuisine » se
vend en petits flacons chez tous les grands
épiciers.

carmin «

Proportions

Pour 12 bouchées :

37.) grammes de crevettes grises ;

100 - de trés bon beurre frais ;
20 - de belle f.arine fine;

n2 décilitres de trés bon lait ;

1décilitre de cuisson de poisson ;
1jaune d'eufecru.

Temps nécessaire pourlasauce;lheure.

Bouillon de poisson
Sivous avez des parures fraiches de
poisson, arétes, tétes, etc., vous pouvez
vous en servir avantageusement.
tout petit poisson commun,
grondin ou merlan, de six & sept sous. Le
grondin est trés bon pour cela, ainsi que
tous les poissons & grosse téte.

Videz-le, lavez-le et coupez-le en tron-

Sinon,
achetez un

cons. Mettez ces troncons avec la téte,
la queue, les nageoires, etc., dans une
petite casserole. Ajoutez 30 grammes

d'ognon et autant de carotte, épluchés et
égmincés ; une demi feuille de laurier, un
brin de thym, une branche de persil, deux
ou trois grains de poivre, une petite pin-
cée de sel seulement, la cuisson devant
réduire des deux tiers. Versez sur le tout
2 décilitres d’eau et 1 décilitre de bon vin
blanc, (-rraves ou autre du méme genre,
point acide.
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trés modéré, et laissez
bouillotter @ moitié couvert pendant une
heure. Au bout de ce temps, la cuisson a
di réduire etne plusdonner qu'om décilitre
de liguide. Wivous en trouvez davantage,
il faudra plus fort pour
réduire la cuisson a cette quantité.

Mettez sur feu

laisser bouillir

lies crevettes

Il estbien préférable d'acheter des cre-
vettes vivantes qu'on fait cuire soi-méme,
avant de les employer. La différence de
prix n'est pas grande, et la peine de les
faire cuire n'est rien. A Paris, on trouve
maintenant des crevettes vivantes dans
tous les marchés et chez
de poisson bien approvisionnés.

Pour les faire cuire,ayez de l'eau bouil-
lante dans une casserole, sur le feu ; en-
viron un litre pourune livre de crevettes.
Salez-la avec une forte poignée dogros sel,

etversez-y de plus le quartd'un verre de

les marchands

vinaigre, pour faciliter I'épluchage des
crevettes.

Jetez les crevettes dans I'eaubouillante ;
couvrez la casserole, faites reprendre

["ébuliition, et laissez cuire 7 a 8minutes.
Puis relirez du feu etlaissez les dans l'eau
encore a peu pres le mome temps; apreés
quoivous les égouttez etles séchez bien.

Il'n'y aplus qu'a éplucher les queues
qui constitueront la garniture, en ayant
soin de réserver les épluchures ainsi que

les tétes pour les pilertout a I'"heure avec
du beurre. Mettez les queues de coté sur
une assiette.

Zic beurre de crevettes

Jetez épluchures et tétes dans le mor-
tier ; joignez-y HO grammes de beurre.
Pilez pour réduire le mieux possible en
pale et amalgamez le tout. Ramassez en-
suite toute cette espece de bouillie dans
une petite casserole, et faiies-la chauffer

au baia-marie, NON bouillant, mais bien

POT-AU-FEU

chaud, pendant une demi-heure au moins,
aiia que le beurre s'imprégne bien du
goltdes crevettes, mais sans bouillir ni
tourner en huile, ce quinuiraita sa finesse.

Au boutde ce temps, j)Osez une petite
passoire a trous excessivement fins, ou
mieux, un tamis, au-dessus d'un bol plein
d'eau froide, et versez dessus cette pate
liquide, peu a peu, et en frottant avec le
dos d'une cuiller de bois pour faire mieux
passer. Laissez reposer en lieu frais pour
donner au beurre le temps de figer a la
surface du bol; aprés quoivous le recueil-
lez soigneusement avec une cuiller de
métal, eu faisant attention de ne pas
prendre d'eau en méme temps. Gardez le
beurre ainsi recueilli sur I'assiette o0 sont
les queues de crevettes, pour l'ajouter au
dernier moment.

De cette fagon, toutes les petites par-
celles grenues que le tamis n'a pu retenir
sonttombées au fond de I'eau du bol, etla
partie quisurnage estbien onctueuse,

lia sauce

Prenez un petit poélon émaillé ou en
cuivre étamé, a fond un peu rond etré-
tréci; c'estla forme la plus favorable pour
ce genre de sauce, comme nous le disons
souvent. Ony manceuvre mieux la cuiller.

Mettez dans le poélon 20 grammes de
beurre et 20grammes de trés fine farine
de gruau, bien tamisée. Posez sur feu trés
doux, et mélangez beurre et farine avec
la cuiller de bois. Laissez cuire 5 ou 6 mi-
nutes au moins,toutdoucement, mais, sur-
tout, sans prendre couleur. C'est un roux
absolument blanc qu'il faut faire. Versez
ensuite peuapEU\e lait chaud, en tour-
nanttrés vivementa mesure pour bien dé-
layer. Puis ajoutez le bouillon de poisson.
Continuez de tourner sur feu trés modéré,
jusqu'a I'ébullition. Pendant ce temps, la
sauce épaissitet prend la consistance con-
venable. Laissez-lui donner encore quel-



ques bouillons avant de la lier, sans cesser

de tourner, afin d'évitertout grumeau,
lia liaison

Retirez la casserole du feu.

(‘assez un jaune d'®uf bien frais dans
une tasse, en ayant soin qu'aucun reste de
blancy adhére.Délayez le jaune avec une
cuillerée de sauce; ajoutez-y encore une
seconde cuillerée de saucepourle réchauf-
fermieux; puis versez-le dans la sauce, en
tournant vivement en méme temps avec
la cuiller de bois.

Posez la casserole sur feu doux, et sans
cesser de tourner, laissez chaufferjusqu’au
moment ol la sauce recommence a bouil-
lir. Retirez-la du feu. Ajoutez-y le beurre
de crevettes que vous mélez bien pour le
faire fondre, puis les queues de crevettes.
(Joutez pour le sel.

Versez quelques gouttes de carmin dans
une petite soucoupe, délayez-les avec la
valeurd'une cuillerée a café de votre sauce,
etajoutez ce mélange dans la casserole peu
a peupour mesurer plus facilement la co-
loration. Il ne faut pas exagérer la teinte,
quidoit étre d'un rose pale.

Pour garnir

Votre garniture estpréte. Sil'espace de
temps qui doit s'écouler avantle moment
de servir n'est pas long, le mieux estde
tenir la casserole couverte, au bain-marie
bienchbaud, mais sans laisserbouillirl’eau,
le tout surle coin du fourneau.

Si, au contraire, vous avez préparé la
garniture plusieurs heuresa l'avance, lais-
sez-la refroidir,et30minutes avant de ser-
vir, vous la ferez réchaufferau bain-mario
de la méme de
tourner la ponr tout mélanger de
nouveau etpourque le beurre ne surnage
pas. On peut,également,sepasserdu bain-
marie et faire réchauffer directement sur

maniere, en ayant soin
sauce

feu doux et mijoter pendant cing minutes,
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mais il faut une certaine habitude pour
cela.

En tous cas, il estessentiel que les bou-
chées soient servies brilantes. Il faudra
donc, avant de remplirlescrodtes, les pas-
serquelques minutes au four modéré pour
les bien réchauffer. Puis, avec une cuiller,
on entonne la garniture dans les croltes
qgu'onrecouvre de leur petit couvercle, et
on pose lesbouchées sur un platrecouvert

d'une serviette, le tout chauffé.

La Vieille Cathbbise.

| S

Silhouettes enfantines a I'heure de la pro-
menade aux Champs-Elysées de grandes
capotes a énormes fonds aplatis et ronds
comme des pleines lunes de velours ou de
drap. Des manteaux sacs, étroits et longs
tombant presque a terre sans évasement
apparent, a la fagon des douillettes ecclé-
siastigues. De la fourrure, aussi - lesma-
mans n'ont pas encore tout pris - mais dis-
créetement, a l'encolure, aux poignets et en
bande devant cachantla fermeture.

Excepté
vétus de

les trés jeunes bébés qui sont
clair, on voit plutdt des nuances

sombres gros-vert, marron, rouge foncé,
prune méme. Trés souvent, la capote est
en drap semblable, égayée de neuds plus

clairs. Ou bien elle esten velours, en satin ;
mais loin de chercher a l'assortir au man-
teau, on la fait alors d'une couleur franche-
ment différente et avec des oppositions de
tons trées marquées. Par exemple, sur une
douillette en drap rouge, on met une capote
en satin noiret sur le méme vétement en
drap gros vert, une capote envelours coque-
licot. Le velours de soie écossais foncé, bleu
et vert, & filets jaunes et rouges fait de
gentilles capotes tres jeunes, allant a peu
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prés avec tout. Voila pour les petites filles
jusqu'a six ou septans toutau plus.

C'est la période o0 I'enfant est habhillée
en vue de la seule promenade etdeslongues
stations en plein air. Passé cet age, com"
mencent les sorties matinales pour les cours
et les lecons. Il faut compter avec la boue,
'empilement des vétements dans un anti-
chambre, aussi la capote fait place au cha-
peau rond en feutre, et le manteau se rac-
courcit sensiblement.

Le canotier a bords un peu larges reste
toujours la coiffure pratique par excellence.
Mais on voit également beaucoup la forme
un peu cloche a grands bords souples, sim-
plement garnie d'enroulements de taffetas
oude moire & la piéce. Le feutre rouge un
peu foncé,garni de moire noire, sans aucun
autre ornement, est d'un effet trés sobre et
trés réussi.

La facon des robes de petites filles ne
change guére. C'esttoujours la blouse amé-
ricaine avec des variantes, ou le corsage rat-
taché alajupe,tenu tréslarge,presque vague,
etcoupé parune large ceinture écharpe.

Comme étoffes,beaucoup d’écossais, qu'ils
soient en tartan ou en popeline d’'lrlande,
desvelours de fantaisie.Toujours lesgrandes
collerettes de guipure ou de broderie, et, en
plus, les manchettes semblables, car la lin-
gerie apparente est fort en honneur pour
['instant.

A ndrée de Bourgeoisie.

- Les hauts cols Médicis des collets
et des jaquettes doivent étre doublés d'un
tissu trés ferme. La toile gommée est des
plus inconfortables au porter; il est préfé-
raple de prendre, pour la remplacer, la
Fibre-Chamois en choisissant Ia qualité la
plus épaisse. Tout en procurantune grande
fermeté au col, elle laisse de la souplesse, et
permet de donner toutes les formes et les
courbes désirées. A.ae B.

TALISMAN DE BEAUTE
HOUBIOANT.19,FgSt-HoDor«

POUDRE OPHELIA

POT-AU-FEWU

La Belle Meuniere & Paris

La cuisine auvergnate va briller & Paris

« La Belle Meuniére », allas mme ve
Quinton, propriétaire du célébre restaurant
des Marronniers, a Royat, allumera dans
quelques jours ses fourneaux, 4, Chaussée
d'Antin.

Souhaitons, pour ses futurs clients, que la
Belle Meuniere, devenue discrete, se préoc-
cupe plus de leur servir de bonne cuisine
que de recueillirpour son nouveau journal
des « Souvenirs vécus *comme ceux qu'elle
publia naguére surle général Boulanger.

USAGES DU MONDE

Lea Usages du Monde, de U barOQQe Staffe, le meil-
leur et ie aeiil code complet du Ba»oir-TtTro dans notre
eocisié moderne, réj/ond | toutea le» questions de bien-
séance et de bon ton qui se présentent Acette epoque
de Tannée ou se rouvrent les salons, ol ae piépare)it
les réueptioGs d'apparat, ou se réunissent les familles,
ol s’'annoncent les fétes qui vont terminer l'année
présente et saluer celle gni vient. La vogue extraor-
dinaire de cet ouvrage dénoncerait-elle chez le public
une tendance a reveair aux belles qualités d’antan, de
politesse et d’elégance 7 C'estl croire et | espérer __
Li volume retie, franco 4 francs mandat ou tim-

bres, G. Havard fth, éditeur, 27, de Richelieu,
Paris.
G. HAVARD FILS. EDITFIIR
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LU OUVRAGES DE LA BARONNE STAFFE La
Usages du Monde (107* éd.)

Le Cabinet de Toilette (70'éd.)
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Champagne-Primg ' rorevscttor e

Nos souscripteurs dont I'abonnement a

Nous rappelons a nos abonnées que, par pris ffm. avec l Fresent MOIs en auront
suite d'un traité spécial avec la maison Piper- tr0|l_JV61|Sa(\j/[S SUB’ ewr ban?e' tt

Heldsieck. une des premiéres de Beims, ¢ Ecemore cowant, nous metirons

nous pouvons leur livrer du Champagne en recouvrementpar la pOStex en10|gnant

P|peri-|e|éisieck-Ver\enar au prix de 32 cingz_uante centimes pour frais de per-
francs les D bouteilles et 35 francs les 12 Ception, le montant des réabonnements qui
demi-bouteilles. nenousauront pas été envoyés directement.
Ces prix s'entendent ; . .
Franco a domicile pour Paris j Collections et Reliures

Franco seulement d'emballage pour 1a  Année 1893 : 5 francs, Paris et pro-
province et I'étranger, port a la charge des Vmce',,ﬁ francs, etranger-.
acheteurs (les frais d'emballage étant équi- Anne_es 1894 et 189 ) . l)francs, Pans
valents au montant des droits d octroi dans €t ro_v|nce;,7 fra_nCS, etran%er. .
Paris). eliures électriques : 1 trancs, prises

Nous ne livrons pas moins de 6 bouteilles U bureau. — Franco, Paris ou province .

ou 12 demi-bouteilles, et les commandes ) fr 50
supérieures doivent étre laites par multiples '
de ces quantités.

Nous engageons les personnes qui au- DEMANDES D'EMPLOIS
raient I’'intention de godter ce Champagne a . .
I'occasion des fétes, a ne pas attendre au IOn. fera, de chambre, 35 ans, célib-, conn. bien
dernier moment pour nous le demander. couture et service de table. S. D. 6r.

doit accompagner la demande. | ménage- M- 63.

Pour la France, le réglement se fait on cuisinier espagnol, trés recommandé. C. 64.
comme pour tous nNos envois.

Pour I'étranger, un chéque ou un mandat JXCEi- cuis, conn, glaces et patis. Ne fer. pas

NOS 500 JAANSONS

Les jambons COteMan, véritables jambons Pi€n que nous ayons dd augmenter les prix pen-
d'York, que nous avons proposés & nos abonnés  dant Ilete. ) i . )
au moment des fétes de I’aques, ont eu un succes A Ioccas_lon des féles de Noeél et du J(?ur de
ronsidérable I’An, la maison Coleroan met de nouveau a notre
lls ont été universellement trouvés parfaits, dISpOSIthfOI"I, a !ltre de t:eclame, \UCdC Jambog_s_que
el la plupart des personnes qui y avaient go(té nous (_) rons a nos abonnes, a des conditions
ont continué a nous en demander réguliérement,  €xceptionnelles.

Le « Jamboa Coleman », cru, se vead en généra! 4 francs le kilo.
Nous pouvons a partir du 15 Décembre, livrer ,500jambons, dont le poids
varie entre 4 et5 kilos, aux prix suivants :

Paris, franco 8 dom icile ...coooieviceiceececcee e, 3 6 0 le
Province, franco de port et d’emballage, en gare *

Moyennant un supplément de 25 centimes, nous expédions & domicile dans les
localités desservies par le chemin de fer.

Voir Us conditicms générales de reglement de nos envois h la page 111
de la couverture.



Le Vin Déslles

Pour se bien porter en cef hiver humide et froid
S0us ce ciel noir qui nous écrase, gue faut-il faire’
Les gens du inonde répondront : « C'est bien simple,
il faut resier tard dans un it bien tiede, passer du lit
a Ja chambre chaude éclairee par un feu petillant,

réservée par de. lourdes tentures des hrises du
ehors, et ne sortir de chez soi que pour senfermer
dans des salles de theatre ou des Salons surchauffgs, n

Tel n'est pas I'avis du medecin, qui vous dira :
« Pour consen’er la santé, I'appétit et la résistance
aux fatigues, pour sentir en soi ce bien-étre qui est

Sorietiere  Marechal
LA PLUS PRATIQUE DE TOUTES
Aucun traotil.
Grande économie de glace
pour la foire fonctionner.
Succee infaillible.

PBO8PSCTF8 FRAHCO
J. SCHALLER
U32.true St-1luDuré — Parisi
ROYA I DYSPEPSIE
OOU TTE
ICONSTIPATIriNS
CHATEL.GUYON | Voiu difesttvea
KEVBCS PILLLICIVBS
EVITER LES CONTREFACONS
D'ECONOMIE
50\/0 LUMIERE TRIPLE

EXIGER S*U% .(:Hﬁf)U&[jECRLQc MARQUE

ANEMIE

JP APIER -
e soaue. ez oEARS

I'indice d'un fonctionnement normal des organes, il
faut ne crajndre ni l'air vif ni ['eau froide, mais acce-
lerer la circulation, activer lappétit, regularlser h
température interne. |1 faut, en un mot, préndre le Fm
Desites, (UI contient bol», coca, quinquina, iode et qui
retient, comme le disent ses lerventi, un trésor de
chaleur animale dans les profondeurs de ses flacons. »

Le véritable vin pesites, Celui qui, par son Poﬂtex-
gula et ses qtualltes reconstituantes a merité a faveur
u public et du_corps médical tout entier, a son siege
rue du,Louvre, 5 ms Pour éviter les contrefagé)ns,on
est prié_d'exiger sur |'etiquette, an-dessous du fitre
Vin Désiles,” la mention ; Formute du IF A.-C.,

ez-médecinde la marine.

LE MERVEILLEUX CORICIDE
IRoadellEceplairA) Depose

MLakcK e.eQTiiel« jij«ini
pris:IAboite, 1Cr.25;U 1/9 hoite, 0 Cr.7$.
' Ph<«CHARLARD*9,blv.Bonne-NoATelle,Pvi$

Les Maux

FASTNAUQIC, OVBPCP?IL 0AZ INTCATIPCAUX:
ST YRS 27Ph 2 UOYERN AT R s« U RnabHISH 'PARTS.

P | ANOS A BORD 14 his, 7*Poissonniére

MEDaiLLES D'OR aUX GRANDES EXPOSITIONS -

DIPLOME D'HONNEUR, BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

FACILITES DE PAIEMENT. — ENVOI FRANCO DU CATALOGUE

u Oérant : A. DESBOIS.
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