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C H A R L O T T E  R U S S E
I K g en re  c h a rlo tte  co m p rend  une 

sé rie  d ’en trem e ts  p ré se n ta n t lé 
ca ra c tè re  com m un d ’ê tre  form és 

d ’u n e  tim b a le  fa ite  de  b iscu its  assem blés, 
que  l ’on  re m p lit  d ifférem m ent. I l y  a  des 
ch arlo ttes  ch au d es  e t  d es  ch arlo tte s  fro id es .

L a  c h a rlo tte  ru sse  es t u n e  c h a rlo tte  
f ro id e .. .  n a tu re lle m e n t, que  l ’on  rem p lit 
d ’u n e  crèm e  an g la ise . E lle  e s t t rè s  sim p le , 
e t  p ré sen te  l ’av an tag e  de  p o uv o ir ê tre  p ré ­
p a ré e  p lu s ieu rs  h e u re s  d ’av an ce .

Proportion s

P o u r  u n  m oule  m esu ra n t 14  cen tim ètres  
de  d iam ètre  à  l ’o u v e rtu re  s u r  9 cen tim ètres  
de  h a u te u r , su ffisan t p o u r 8 personnes :

17 ou  18 b iscu its  à  la  cu illè re , so it en ­
v iro n  2 0 0  g ram m es;

75  g ram m es de  sucre  ;
1 p incée  de  sel ;
3  œ u fs ;
1 /4  l itre  de  l a i t ;
2  feu illes  de  g é la tin e  fine ;
1 /3  gousse de  v a n ille  ;
1 /2  cu ille rée  à  café  de  fa r in e  (facu lta ­

tiv e ).
Iio m oule

P re n e z  u n  m oule d it  «  m oule à  ch a r­
lo tte  » , c ’es t-à -d ire  le  m oule u n i en  fo rm e 
de tim b a le  que l ’on  em plo ie p o u r tou tes 
sortes d ’en trem e ts .

G arn issez  le  fond  d ’u n  ro n d  de  p ap ie r 
que vous b e u rre z  lég è rem eu t s u r  la  face 
q u i d o it to u c h e r le  m ou le . C oupez ensu ite  
d e u x  ou  tro is  b andes de p a p ie r  de la  Hau­
te u r  d u  m oule, b eu rrez -les , e t  g arn issez -en

le  to u r  d u  m oule  en  ra c c o rd a n t les  bandes 
l ’u n e  à  l 'a u tre .  S i vous n e  p ren iez  q u ’une 
seu le  b an d e , com m e le  m oule  e s t  évasé, le  
p a p ie r  fo rm e ra it des fro n ces, ce  q u ’il  fa u t  
é v ite r .

B e u rrez  le  p a p ie r  à  p e in e , ju s te  ce  q u ’il 
fa u t  p o u r  q u ’il  t ie n n e  au  m o u le . Ce p a ­
p ie r  a  p o u r b u t  de  fa c i l i te r  le dém oulage.

X.e» b iscu its

I l fa u t m a in te n a n t tap isse r le  m oule  avec 
les  b iscu its .

P o u r  g a rn ir  le  to u r , i l  fa u t 11 ou  12 
b iscu its . C om m encez p a r  les ro g n e r  légère­
m e n t to u t du  lo n g , de  m an ière  à  les équar- 
r i r  u n  p eu  p o u r q u ’ils  se to u ch en t m ieu x  
q u an d  vous les d resse rez  les uns co n tre  
les au tres .

A lignez-les en su ite  su r la  ta b le , e t, en  
vous a id a n t d ’u n e  rè g le ,  ro g n ez  le  b o u t 
ro n d  d ’u n  seu l cô té , de  faço n  à  a v o ir  les 
b iscu its  é g a u x  e n  lo n g u eu r e t  c a rré s  d ’un  
bou t.

G arn issez -en  m a in te n a n t le  to u r du  
m o u le , e n  les p la ç a n t d eb o u t, le  b o u t ca rré  
en  b as , aussi se rré s  que possib le , le u r  côté 
bom bé to u ch an t le  m oule.

T ap issez  en su ite  le  fond  avec 3  b iscu its  
ta illé s  à  l a  m esu re  convenab le .

T aillez  enfin  3  au tres  b iscu its  po u r fo r­
m e r le  co u v erc le  q u an d  la  ch arlo tte  sera 
rem p lie  d e  crèm e.

O n  p e u t so ud er les b iscu its  e n tre  eu x  
av ec  d u  su c re  c u it. M ais ce sucre  e s t  d és  • 
ag réab le  sous la  d en t, e t, s i l 'o n  se rre  b ie n  
les  b iscu its , ils  t ie n n e n t p a rfa item e n t sans 
cela.
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Zia crème

M ettez  la  g é la tin e  dans u n  p e u  d ’eau 
fro id e  e t  la issez-la  tre m p e r .

F a ite s  chauffer le  la it ju sq u ’à  ébu llition . 
I l e s t m êm e p ré fé rab le  d ’en  p ren d re  une 
q u a n tité  u n  p eu  p lu s  fo rte  e t de le  laisser 
b o u illir  ju sq u ’à  ce q u ’il so it ré d u it au x  pro­
p o rtions voulues.

P e n d a n t ce tem ps, m ettez  dan s u n e  te r ­
r in e  les ja u n e s  d ’œ u f, le  su c re , e t  u n e  très 
lég ère  p incée  de  se l. T rav a illez  b ie n  av ec  la  
c u ille r  de  bois ju s q u 'à  ce que le  m élange 
soit crém eu x  e t  p résen te  u n e  n u an ce  ja u n e  
p âle  au  lie u  d u  ja u n e  fo n cé  d u  d é b u t. I l 
fa u t ,  p o u r ce la , 5  ou 6  m inu tes.

A  m oitié  de  ce  tem p s, a jou tez  la  fa rin e , 
s i vous en  m ettez . C e tte  fa r in e  fa c ilite  la  
«  p rise  »  de la  crèm e e t  l’em pêche d e  to u r­
n e r . E n  s i p e tite  q u a n tité , elle ne  n u it 
g u è re  à  la  finesse de la  c rèm e . M ais vous 
pouvez vous en  d isp en ser.

L e  m élange é ta n t  à  p o in t, versez  des­
sus le  la it  b o u illa n t, en  m é lang ean t b ien  
p e n d a n t q u e  vous versez .

R eversez  dans la  cassero le , e t  a jou tez  
la  v a n ille , d o n tle  p a rfu m  se se ra it  évaporé 
si vous l ’av iez fa it  b o u illir  avec le  la i t ,  puis 
l a  g é la tin e , ap rè s  l ’av o ir égou ttée  e t e s­
su yée  su r u n  linge .

R em ettez su r le  feu  e t  fa ite s  chauffer 
doucem en t, en  p ro m en an t tou t le  tem ps là  
crèm e av ec  la  cu illè re  de  bo is. Q uand  
l ’éb u llitio n  v a  co m m en cer, re t ire z  d u  feu .

X.e» blan cs

L es b la n c s  n e  do iv en t ê tre  a jo u tés  que 
q u an d  la  crèm e est à  m oitié  fro id e . S i la  
c rèm e  e s t  tro p  ch au d e , iis  co ag u len t e t  fo r­
m e n t des g ru m eaux .

B attez-les en  n e ig e  t rè s  fe rm e  a u  m o­
m e n t seu le m en t de  les m é langer à  la  crèm e. 
A jou tez-les  e n  d e u x  ou tro is  fo is, e n  to u r­
n a n t e t  m é lang ean t t rè s  rap id em en t, de 
m an ière  à  b ien am algam er le  tou t.

V ersez aussitô t dans le  m oule  g a rn i  de 
b isc u its .

L aissez  ta s se r  u n  in s ta n t, pu is  posez su r 
la  crèm e les b iscu its  q u i fo rm en t le  cou­
v erc le , le  côté bom bé to u c h a n t la  crèm e. 
R ognez au  n iv eau  d u  couvercle  les b iscu its  
du  tou r.

Pour finir

I l  n ’y  a  p lu s q u ’à  la isser p re n d re  dans un  
e n d ro it fra is .

E n  en to u ra n t le  m oule  de  g la ce , la  c h a r­
lo tte  e s t p r ise  e n  u n e  h e u re . E n  la  la issan t 
au  f ra is , i l  fa u t d eu x  ou  tro is  heu res , 
su iv an t la  te m p éra tu re .

A u  m om ent de  s e rv ir , dém oulez e n  re n ­
v e rsa n t le  m oule  su r u n  p la t  g a rn i d ’un  
se rv ie tte .

C e tte  ch arlo tte  g ag n e  à  ê tre  m angée 
trè s  fro ide .

M a z a e i n .

LE VIN MARIANI

C’est p a r la  finesse de son goû t, l ’exquis 
b o uquet qu i s’en  dégage, a u ta n t que p a r la 
puissance e t  la  sû reté  de  ses effets reconsti­
tuan ts , que le  v in  M a r ia n i  l 'em porte  sur 
tous les ton iques e t  les stim ulants.

C ette  supériorité, reconnue p a r les plus 
ém inen ts docteurs, constatée p a r des m il­
liers de  m alades, affirm ée p ar les hom m ages 
reconnaissants de l ’élite de nos contem po­
rains, fait du  vin  M a r ia n i  le  spécifique sou ­
verain de  l ’aném ie, de l ’épu isem en t ner­
veux, des pertes de substances de  to u te  na­
tu re  ; e t, tand is que la p lupart des toniques 
exercent u n e  fâcheuse réaction  su r les o r­
ganes d o n t ils o n t réveillé l’ac tiv ité  vitale, le 
vin  M a r ia n i  seul m a in tien t ses b ienfaits, les 
développe, e t assure pour longtem ps leur 
salutaire influence. L ’estom ac ne  s’en  fatigue 
jam a is; le palais le p lus blasé l ’accepte e t  le 
désire com m e une gourm andise. C ’est, en 
u n  m o t, le  rép a ra teu r e t le  reconstituan t 
idéaU
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A B A T I S  D E  D I N D E
A U X  L É G U M E S

'I'-) u n  p la t  de  d é je u n e r  de  bonne 
cu isine co u ran te , d e  p rép a ra tio n  
trè s  sim ple e t  trè s  av an tag eu x , 

c a r il  p e rm e t d ’assoc ie r à  u n e  assez g ran d e  
q u a n tité  de  légum es les ab a tis  des d indes 
q u ’u n  p eu  p a r to u t , en  ce m o m en t, on 
m ang e  tru ffées ou non .

A  P a r is ,  d u  re s te , les  ab a tis  se v e n d e n t 
sép arém en t.

P roportion s

P o u r  5  ou  6 personnes :
1 ab a tis  de d in d e  ;
150  g ram m es de  la rd  de  p o itr in e  sans 

couenne ;
2 0 0  gram m es ca ro tte s , j
2 0 0  —  n a v e ts , > ép luchés;
2 0 0  — pom m es de te rre ,!
2 0  —  f a r in e , soit 2  cu illerées

rases  ;
2 0  —  b e u rre  ;
6 d éc ilitre s  de  b o u illo n , ou  3 v e rre s  (dé­

g ra issé ; ;
1 cu ille ré e  à  boucbe d e  cognac  ;
6  p e tits  o ignons ;
1 b o u q u e t g a rn i.
T em p s nécessaire  : 2  heures.

Ii'abatla

A y ez  u n  b e l aba tis  de  d inde je u n e , com ­
p re n a n t le  co u , les a ile ro n s , les  p a tte s , le 
gésie r, le  c œ u r, e t ,  s i c ’est possib le , le  fo ie. 
M ais ce tte  d e rn iè re  p a rtie  n ’est p as  ind is­
p e n sa b le ; g é n é ra lem en t, m êm e, le  foie 
n 'acco m p a g n e  pas l ’ab a tis , p a rce  q u ’on  le  
ré se rv e  p o u r des fa rces  fines.

P lum ez av ec  soin  les a ilerons e t  le  cou, 
e t, av ec  la  p o in te  d ’un  cou teau , en levez les 
tu y a u x  de p lum es q u i son t n ichés dans la  
p eau . F lam b ez-les .

T en ez  les pa ttes au-dessus d ’une flam m e 
c la ire , ju sq u ’à  ce q u e  vous voyiez  la  peau  
n o irc ir  e t  se ra ta t in e r  sous l ’ac tio n  de  la  
c h a leu r. A lo rs , fro ttez  ce tte  peau  q u i se dé­
ta c h e  com m e si vous re to u rn ie z  les  do ig ts  
d ’u n  g a n t  e t  la isse  ainsi à  d éco u v e rt la  
c h a ir  p ro p re  e t  ro sée  q u ’e lle  re c o u v ra it. 
R ognez, av ec  des c iseau x , l ’ex trém ité  a i­
g u ë  des p a tte s.

F e n d e z  le  g és ie r e n  d eu x , e t  en levez la  
poche p ie rreu se  q u ’il co n tie n t. L avez-le  
en su ite  à  l ’eau  t iè d e . L a v e z  de  m êm e le 
cœ ur.

S i vous em ployez le  fo ie , en levez  avec 
p récau tio n  les p e tite s  tach es de  fiel qu i p eu ­
v e n t y  re s te r .  M ais ré se rv ez  le  fo ie  de  côté 
p o u r n ’ê tre  a jo u té  q u ’à  la  fin  de  la  cu isson .

A v ec  u n  b o n  co u p ere t de  cu isin e , d iv i­
sez les aba tis  en  p lu s ieu rs  m o rc eau x . O n 
p e u t fa ire  3  m o rc eau x  d u  cou , la  tê te  à  
p a r t ,  tou te  seu le  ; 2  m o rceau x  de  l ’a ile ro n , 
4  m orceaux  d u  g és ie r, 2  m o rceau x  du 
cœ ur.

T o u t cec i é ta n t p rê t , coupez vos la r ­
dons.

L es lardons

A yez d u  p e tit  la rd , p r is  dan s l a  p o itrin e  
de  p o rc . E n le v e z  la  couenne , e t  coupez-le  
la rd  en  p e tits  m o rc eau x  d ’e n v iro n  2  cen t, 
de la rg e  su r 3  ee n t. d e  lo n g .

A  P a r is , le  la rd , é ta n t v ite  d é b ité , n ’est 
q u e  trè s  lég è re m e n t sa lé , e t i l  su ffit d e  le
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la v e r  à  l ’e a u  fra îc h e  p o u r le  d éb a rra sse r 
d u  se l q u ’il  co n tien t. M ais, e n  p ro v in ce  ou 
à  la  cam pagne , où  l ’o n  g a rd e  des p rov i­
sions, i l  e s t n écessa ire  de  le  d essa le r d a ­
v a n ta g e . I l  fa u t, en  ce cas , le  m e ttre  tou t 
coupé d an s  u n e  cassero le , le  co u v rir  d ’eau 
fro id e , e t  fa ire  b o u il lir  c in q  m in u tes  seu le­
m e n t. B ien  é g o u tte r en su ite  les la rd o n s  e t  
les  ép o n g e r s u r  u n  lin g e  a v a n t de  les  em ­
p lo y er.

P our faire revenir

P re n e z  u n e  b o nn e  cassero le  en  cu ivre  
é tam é , assez g ran d e  p o u r  p o u v o ir  p a r  la  
su ite  c o n te n ir  la  g a rn itu re  de légum es à  
l ’aise, c ’e s t-à -d ire  d ’une co n tenance  d ’e n ­
v iro n  4  litre s , à  b o rd s é le v é s ; p as  une 
sau teuse , p a r  conséquent.

F a ite s -y  fo n d re  le  b e u rre . D ès q u ’il  e s t 
c h a u d , e t  s u r  u n  feu  so u ten u , m ais  cep en ­
d a n t  m o d éré , m e ttez -y  les  la rd o ns e t les 
a h a tis , sau f, com m e nous l ’avons d it ,  le  
fo ie  q u ’on  ré se rv e  p o u r le  d e rn ie r  m om ent. 
A tten d ez  u n  peu  p o u r  m e ttre  les  p a tte s  qu i 
ris so le ra ien t tro p  v ite  ; vous les  a jo u te re z  
10  m in u tes  ap rès le  re s te .

L aissez  «  re v e n ir  »  c ’es t-à -d ire  chauffer 
ju sq u ’à  belle  co lo ra tion  do rée , e n  rem u an t 
trè s  fréq u em m en t av ec  u n e  cu ille r d e  bois, 
p o u r  que tous les m o rceau x  se co lo ren t 
ég a lem e n t sans a tta c h e r . I l  fa u t  d e  15  à 
2 0  m in u te s. L e  feu  d o it ê tre  u n  peu  d im i­
n u é  v e rs  la  fin  de  la  cu isson , q u an d  la  cas­
sero le  es t échauffée , sans quoi u n  ex cès de 
ch a leu r fe ra it  t ro p  risso le r les  la rd o ns e t 
b rû le ra it  les  v ia n d e s . M ais il  fa u t  cepen ­
d a n t u n  fe u  assez sou tenu , dès le  d éb u t, 
su rto u t p o u r que la  co loration  se p rodu ise . 
S ans ce la , les  v ia n d es  re n d e n t le u r  ju s  et 
b o u ille n t e n  re s ta n t pâles.

Q u an d  la  co lo ra tion  est a u  p o in t, sa u ­
poudrez  les v ian d es  av ec  la  fa rin e , e n  d eu x  
ou  tro is  fo is, e t  e n  m ê la n t b ie n  to u t en ­
sem ble à  ch aq u e  fois ; to u t cec i, b ie n  e n ­
te n d u , trè s  ra p id e m e n t, de  façon  q u e  la  fa ­

r in e  so it versée  en  u n e  m in u te . L aissez 
cu ire  2  m in u te s  eu  re m u a n t, p u is  versez 
p eu  à  p eu , sans cesser de  re m u e r e t  de  to u r­
n e r, le  bou illon  ch au d  dans la  casserole.

A jou tez  le  b o u q u e t g a rn i. T o urnez  to u ­
jo u rs  ju s q u ’à  ré b u lli t io n  ; la issez b o u illir  
fra n c h e m e n t p en d a n t 3  ou  4  m in u te s, puis 
re tire z  la  casserole su r u n  feu  d o u x . C ou­
v re z -la  e n  la issa n tu n e o u v e rtu re  d ’u n  d o ig t 
to u t au  p lu s , e t  la issez  b o u illo te r to u t  d o u ­
cem en t p en d a n t 3 /4  d’h e u re .

P e n d a n t ce  tem ps p rép arez  b ien  v ite  vo ­
t r e  g a rn itu re  de  légum es.

lie s  légum es

E p lu ch ez  ca ro ttes , n av e ts  e t  o ignons.
D an s  la  saison des légum es n o uv eaux , 

on  a u ra  le  so in  de  ch o is ir  de  jo lie s  p etites 
ca ro tte s  b ie n  ro n d es , b ien  égales, qu’on 
la isse ra  e n tiè re s . M ais, en  ce m o m en t, il  fau t 
se b o rn e r  à  p re n d re  des ca ro tte s  aussi f r a î ­
ches q u e  possib le e t  de  p e tite s  d im ensions, 
afin de  pouvo ir les  d iv ise r en  le u r  d o n n a n t 
b o nn e  faço n , sans e n  p e rd re . C’e s t  p o u r­
quoi nous nous b o rn ero n s à  co u p e r ca ro t­
tes  e t  n av e ts  en  tro is  m o rceau x , com m e de 
g rosses ro n d e lle s , e t la  seu le  p a ru re  s e ra  de 
lég è rem en t ro g n e r  l ’ang le  de la  coupure  
p o u r a rro n d ir  u n  peu  le  m orceau . N ous 
au ro n s a in si des m orceaux  d u  vo lu m e d ’une 
n o ix , à  peu  p rè s .

L es pom m es de  te rre  d ev ro n t ê tre , ap rè s  
é p luchage , coupées s u r  les m êm es d im en ­
sions.

A yez  u n e  casserole q uelconque, rem p lie  
d ’eau  b o u illa n te , s u r  u n  b o n  feu . M ettez-y  
caro ttes , o ignons, n av e ts, m ais pas les pom ­
m es de  te r re ,  e t  fa ite s  re p re n d re  u n e  fo rte  
éb u llitio n  b ie n  so u ten u e . C ’est ce q u i s’ap­
p elle  «  b la n c h ir  »  les légum es, com m e nous 
l ’avons souven t d it  : ce tte  opéra tion  a  po u r 
b u t  d’a b ré g e r  le u r  cuisson dans le  rag o û t 
q u ’ils  accom pagnen t. S eu lem en t, i l  conv ien t 
d e  lea la isse r p lu s ou m oins b la n c h ir , selon
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q u ’ils  son t p lu s  ou m oins ten d res . A u  p r in ­
tem p s, ca ro tte s  e t  n av e ts  se ro n t b ie n  p lu s 
v ite  cu its  q u ’e n  la  sa ison  ac tue lle .

I l  fa u t, en  ce m om ent, com pter 1 /2  b eu re  
d 'éb u llitio n  p o u r les ca ro tte s  ; 1 /4  d ’h eu re  
p o u r les  n av e ts , a u ta n t p o u r les o ignons.

A u  f u r  e t  à  m œ u re  que ces d ifféren ts lé ­
gum es o n t ach ev é  le u r  tem ps de  «  b lanch i­
m en t » , re tire z -le s  av ec  u n e  ecum oire  e t 
m ettez-les à  é g o u tte r  dans la  passo ire .

Ils d o iv en t ê tre  su ffisam m ent a tte in ts  
d é jà  p o u r  q u ’on  les  sen te  s’am ollir  u n  peu  
e n tre  les d o ig ts . C ’e s tsu r to u t  p o u r les ca ­
ro ttes  que c e t am ollissem en t es t nécessa ire , 
c a r c ’est le  lég u m e  q u i rés is te  le  p lu s  à  la  
cu isson . L es  n a v e ts , au  c o n tra ire , d o iven t 
ê tre  re tiré s  trè s  à  tem p s, c a r  ils  s’écra se ­
ra ie n t  fac ilem e n t en su ite  d an s  le  rag o û t.

lie  ra go û t

L es  légum es é ta n t  b la n c h is , e t  b ien  
égou ttés , e t  l ’ab a tis  a y a n t b o u illo tte  à  p a r t  
p e n d a n t 3 /4  d ’h e u re , a jo u tez  les  légum es 
dan s la  cassero le  à  l ’ab a tis , en  a y a n t so in  
d e  n ic h e r les  ca ro ttes  au  fo n d , sous les m o r­
cea u x  de  d in d e , p a rc e  que ce  so n t les p lus 
d u rs  à  cu ire  p a rm i les  lég um es. I l  n e  fa u ­
d ra  p lu s  b eau co u p  re m u e r le  ra g o û t ensu ite , 
afin  de  ne  p as  b rise r  les n av e ts  e t  effeuiller 
les o ig n o n s. A u ss i, ce  p e t it  a rra n g em en t 
d o it se fa ire  av ec  so in . S i le  bou illon  n ’é ta it 
p as  trè s  assa isonné, a jo u tez  un  peu  de  sel 
e t  u n e  p incée  de  po iv re .

C ouvrez la  cassero le  av ec  u n  b o n  cou­
v e rc le  q u e  vous g a rn issez  de cen d res  ro u ­
g es , ou d ’u n  p eu  de  b ra ise  a llum ée. Posez 
le  to u t s u r  u n  fe u  trè s  m odéré , de  façon  à 
e n tre te n ir  u n e  c h a le u r  ég a le . O u  b ie n , si 
vous d isp o sez  d u  fo u r , vous pouvez ég a le ­
m en t, à  p a r t i r  de  ce  m om ent, p la c e r  la 
cassero le  sim p lem en t co u v erte , à  l ’en trée  
seu lem en t du  fo u r p o u r q u e  le  ra g o û t cuise 
av e c  m o d éra tio n  e t  ré g u la r i té . C om ptez, à 
p a r t ir  du  m om en t où  les légum es son t a jou­

tés  dan s la  cassero le s u r  i  heure  de  cuisson. 
A  m oitié de  ce tem ps, c ’est-à  d ire  au  b o u t 
d ’u n e  dem i h e u re , a jo u tez  les pom m es de 
te r re  q u e  vous in s ta lle z  av ec  p récau tio n  au 
m ilieu  des m o rc eau x  d ’a b a tis . R eferm ez 
la  cassero le  e t  fa ite s  re p re n d re  le  tra in  de 
cuisson.

C in q  m in u te s  a v a n t de  s e rv ir , versez 
le  cognac  dans le  ra g o û t. Si vous avez le 
fo ie , a jo u tez -le  ég a lem en t à  ce m om ent, 
d iv ise e n  m o rceau x .

Pour servir  

R etirez  d ’a b o rd , av ec  u n e  fo u rc h e tte , e t 
en  les ég o u ttan t b ien  de  le u r  g ra isse  au - 
dessus de  la  cassero le , les  m o rceau x  de 
d in d e  que v o u s  d ressez  en  p y ram id e  au 
ce n tre  d ’u n  p la t  lég èrem en t c re u x , e t  s u r ­
to u t b ie n  c h a u d . A vec  u n e  écum oire  en  fil 
de  fe r  la issan t b ie n  p asse r la  g ra isse , p re ­
nez  les légum es que vous déposez to u t 
a u to u r  de  l’ab a tis .

E n lev ez  le  b o u q u e t, d ég ra issez  co m p lè ­
tem e n t av e c  u n e  c u ille r  de  m é ta l, la  sauce 
restée  d an s  la  ca sse ro le ; il  n ’y  fa u t  pas 
la isser de  g ra isse  d u  to u t . P u is , versez  
cette  sauce à  tra v e rs  u n e  passo ire  à  trous 
trè s  fins, au -dessus du  ra g o û t, en  a y a n t 
so in  de  p ro m e n e r ég a lem en t l a  passo ire  su r 
les  légum es e t  les v iand es. T ap ez  e t  appuyez 
av ec  u n e  c u ille r  dan s la  passo ire  p o u r b ien  
d issoud re  la  sau ce , e t  se rvez  av e c  des a s­
s ie ttes  b rû la n te s .

Observation  

L a  sauce d o it ê tre  suffisan te  p o u r  recou­
v r i r  légum es e t  v iand es  d ’u n e  couche 
lé g è re , com m e une espèce de  v e rn is , e t 
fo u rn ir  enco re  de  la  sauce , m ais a u  fo n d  
seu lem en t du  p la t. S i  elle  a v a it, selon  que 
la  cuisson a u ra  é té  m enée tro p  fo rtem e n t, 
r é d u i t  d av an ta g e , i l  fa u d ra it  l ’é c la irc ir  dans 
la  cassero le , av ec  u n  p eu  de  b o u illo n , a v a n t 
de  la  p asse r s u r  le  rag o û t.

L a  v i e i l l e  C a t b e b i n e
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p o t a i ^ e  Ç r è m e  d ' O r n e
ju T A G E  trè s  fia , trè s  h y g ién iq u e , 

d o n t la  cuisson réc lam e d u  tem ps, 
m ais de  p ré p a ra tio n  fo r t  sim ple. 

O n  p e u t cu ire  l ’o rge à  l ’av an ce , l a  p asser, 
e t  ne  d é la y e r  la  p u ré e  q u ’u ne d em i-h eu re  
a v a n t le  re p a s .

P ré p a ré , com m e nous l ’in d iq u o n s , avec 
de  l ’o rg e  e n  g ra in s , ce po tage est fo r t  su­
p é rie u r  à  celu i que  l ’on  bâc le  avec de  la  fa­
r in e  d ’o rge .

I l  fa u t p re n d re  de  l ’o rge p e rlé .
Proportions

P o u r 7 ou  8  personnes :
150  g ram m es d 'o rg e  p e rlé  ;
5 0  —  de  b e u rre ;
1 l itre  7 d éc ilitre s  de  bouillon  de  veau  ;
7 d éc ilitres  1 /2  d ’eau b o u illan te ;
3  ja u n e s  d ’œ ufs fra is  ;
1 cu ille rée  à  café  de  sel ;
I  b o nn e  p incée de  su c re  en  poudre .
T em p s n écessa ire  : 5  heures.
P e u t se p ré p a re r  à  l ’av an ce , e n  deux  

fois.
lie  bouillon

II fa u t  u n  bou illon  assez lé g e r , non  co­
lo ré , p o u r leq ue l le  b œ uf ne  co n v ien t pas 
d u  to u t. P re n e z  to u t s im p lem en t u n  m or­
ceau  de ja r r e t  de  v e a u ; des p a ru re s  de 
m êm e v ia n d e , u n  aba tis  de  p o u le t, si vous 
en  av ez , co m p lé tero n t b ien  le  bouillon . 
A yez 1 k ilo  de  ja r re t  de  v e a u , os com pris. 
M ettez -le  dan s u n e  p e tite  m arm ite  avec 
2 litre s  d ’eau , u n e  cu ille rée  seu lem en t de 
se l, fa ite s  b o u illir , écum ez, a jou tez  une 
c a ro tte , tro is  ou q u a tre  p o ire a u x , u n e  pe­
tite  b ra n c h e  de  cé le ri ; couvrez la  m arm ite  
e t  fa ites  m ijo te r  d o ucem en t com m e u n  pot- 
a u -feu  p e n d a n t en v iron  tro is  h eu res et 
dem ie.

Zi'org'e

P ren ez  une cassero le  épais.se, e n  cu iv re  
é tam é d e  p ré fé re n c e  ; ce  son t celles qu i 
a tta c h e n t le  m oins fac ilem en t.

M ettez-y  l ’o rg e  av ec  to u t le  b e u rre  ind i­
q u é . Posez su r u n  feu  trè s  d o u x , e t ,  p en ­
d a n t 7 à  8 m in u te s, fa ite s  chau ffer e n  re ­
m u an t p resq u e  constam m ent la  casserole 
p o u r que les g ra in s  d ’o rge s ’im p rég n en t 
b ie n  de  b e u rre , m a is  sans colorer.

I l  fa u t se g a rd e r  de  les la isse r  r is so le r. 
Ils  d o iv en t, en  se g ra is sa n t, p re n d re , tou t 
au  p lu s , la  te in te  pâ le  du  p e tit  m ille t. A  ce 
d e g ré , v e rsez  dans la  casserole l ’e a u  bouil- 
la n te  ind iq u ée , e t  salez.

Q u an d  l ’éb u llitio n  a  re p ris , couvrez 
com plètem ent la  cassero le e t  m ain tenez-la  
s u r  u n  feu  trè s  doux . L ’o rge d o it seu lem en t 
b o u illo tte r e t  se gonfler, e t  c re v e r  peu  à  peu 
d ans u n e  so rte  de b u ée . S u rv e illez , p o u r ne 
pas la isser ta r ir  to u t le  liq u id e , m ais ne  r e ­
m uez p as  tro p  l ’o rg e  q u i, si e lle  e s t dép lacée 
d ans la  cassero le , a tta c h e  p lu s  fa c ile m e n t.

A jo u tez , au  fu r  e t  à  m esu re , u n  p eu  de 
bou illon  b ie n  ch au d , p a r  tou tes  p e tite s  
q u an tité s . C om ptez , p o u r les  q u a n tité s  ci- 
dessus, u n  dem i-litre  de  bou illon  que vous 
tenez  au  ch au d , e t que  vous a jo u tez  en  
tro is  ou q u a tre  fo is. L a issez  cu ire  ainsi 
p e n d a n t qua tre  heures. I l  fa u t, p o u r ê tre  à 
p o iu t, que  l ’o rge s ’écrase  trè s  fac ilem en t 
e n tre  les doigts.

M ettez-la  a lo rs , p a r  p etites p a rtie s , su r 
le  tam is m é ta lliqu e  posé s u r  u n e  te r r in e  ; 
av ec  le  ch am pig n o n  de bo is, fro tte z  p o u r 
éc ra se r. R aclez  l ’in té r ie u r  du  tam is dan s la  
te r r in e .

lia  purée d'org-e

D élay ez  cette  p u ré e  av ec  le  re s te  du 
b ouillou , m ais pas tro p  ch au d , à  cause des 
g ru m eau x . P osez s u r  le  fe u , e t  ne  cessez 
pas de  to u rn e r  ju sg u ’à  éb u llitio n . R e tirez  
a lo rs la  cassero le su r le  coin d u  fo u rn eau , 
afin q u ’e lle  ne  bo u ille  que p a rtie llem en t.
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L a  surfaoe du  liq u id e  se co u v re  a in si d ’une 
ta ie  g ra sse  e t  écum euse , to u t  a u to u r  de 
l ’e n d ro it q u ’ag ite  l ’éb u llitio u . N ’y  touchez 
p as , p o u r l ’in s ta n t, e t  laissez b ou illo tte r 
rég u liè rem en t p e n d a n t u n e  d e m i-h e u re .
A  ce m o m en t, en levez lég èrem en t avec 
u ne c u ille r  l 'é cu m e  e t la  g ra isse  qu i s’y  est 
a m assé e ; s’il  re s te  enco re  de  la  g ra isse , 
ô te z - la  so igneusem ent.

liaison

D é lay ez  les ja u n e s  d ’œ u f dan s u n  bol 
avec que lques cu ille rées  de  p u ré e  d ’orge 
ch au d e . P u is , rev ersez -le s  dan s  la  casse­
ro le  e n  to u rn a n t v iv em en t av ec  la  cu ille r 
de b o is , to u jo u rs  s u r  u n  p e tit  feu  tra n ­
q u ille . T o u rn e z , sans q u it te r , ju sq u ’à  ce 
que l ’éb u llitio n  a i t  re p ris . V ersez  a lo rs  le 
po tage d an s  la  so up ière  chauffée , à  trav e rs  
une passo ire  à  tro u s  trè s  fins. A p p uy ez  
b ien  av ec  le  dos de  la  c u ille r  e t  fro tte z  pour 
fa c il ite r  le  p assag e , c a r il  s’am asse dan s la  
passo ire  u n e  assez g ran d e  q u a n tité  d e  ré ­
sidus d ’o rg e  insu ffisam m en t d issou te . Ce 
déch e t e s t p ré v u  e t  ne  p e u t ê tre  év ité .

L e  p o tag e  d o it ê tre  com m e u u e  v éritab le  
crèm e fine , u n ie . S i sa  con sis tan ce  é ta it  un  
peu  tro p  épaisse , il fa u d ra it  l ’é c la irc ir  avec 
quelques cu ille rée s  de  b o u illo n . G oûtez 
p o u r le  se l, a jo u tez  la  p in cée  de  su c re  en 
m êm e tem p s q u e  le  se l, e t  servez dans 
des assie ttes chauffées.

L a  V i e i l l e  C a t h e r i h e

N O T R E  E N C A R T A G E
L e  p résen t num éro  co n tien t, à  l’adresse 

de nos lectrices, u n  élégan t p e t it  calendrier 
de l'année  nouvelle  qu i nous a é té  offert à 
leur in ten tio n , p a r M M . G. M azuyer e t  C'®.

L a  P a rfu m e r ie  D iaphane, b ien  connue 
po u r ses excellents p roduits , se fera u n  plai­
sir d ’envoyer d ’au tres exem plaires à  nos 
abonnés q u i lu i en  feron t la  dem ande.

^  Q e i H î t e

MBRLANS COLBERT 
A BATIS I)E  D IN D E  A U X  LÉGUMES 

COTELETTES DE MOUTON  
SOUFFLÉ A U  POTIRON

POTAGE A  LA REINE  
TIM BALE DE FILETS D E  SOLE A  L ’AM BASSADRICE  

KILET DE BŒ UF GARNI DE FONDS D'ARTICH AUTS FARCIS  
FA ISA N S TR U FFÉ S  

MOUSSE DE FO IE  GRAS 
PETITS POIS A  LA FRANÇAISE  

BOMBE GLACÉE 
G AT E A U  N A PO LITAIN

HORS D ’CEUVEE 
ROGNONS SAUTÉS A U  vr.N BLA.NC 

ENTRECOTE BERCY 
POMMES DE TERRE SOUFFLÉES 

COM POTE D E  PRUNEAUX  
•K-

POTAGE VELO URS  
DORADE SAUCE BLANCHE  

CIVET PA Y SANNE  
ALOYAU ROTI 

CÉLERIS A U  JUS 
CHARLOTTE RUSSE

Œ U FS M OLLETS A U X  FIN E S HERBES 
M ERLANS FRÎTS  

POM M ES DE T E R R E  A U  FROMAGE  
OM ELETTE A U X  POMMES

POTAGE A U X  HERBES 
TIM BALE DE NOUILLES 

SOLE A  I J l  RUSSE 
P A IN  DE CHOUX D E  BRUXELLES 

FLAN d ’o r a n g e s

FILETS DE HARENGS LUCAS 
RAGOUT D E  M OUTON  

ESCALOPES DE VEA U  A  LA VIENNO ISE  
POMMES B O NNE-FEM M E

OX-TAIL  
BARBUE SAUCE M OUSSELINE  

T O URNEDO S ROSSINI 
PERDREAUX ROTIS 

GALANTINE DE VOLAILLE  
CARDONS A  LA H O Et.I.E  
RIZ A  l ’i m p é r a t r i c e

‘s m est INDISPENSABLE I D.tX* I
To ute  B o s is  Co u ih e I
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JANVIER G A S T R O N O M IQ U E

POISSON

La pêche du saumon est ouverte. L e gros sau­
mon, k partir de 5 kilos, vaut 6 à 7 fr. le kilo. —  
Au-dessous de ce poids, de 8 à 9 fr. le kilo. Les 
plus petits pèsent 3 kilos, et l’on n'en trouve pas 
tous les jours.

Truite allemande, k partir de i kilo 500 : 
6 fr. 50 à 7 fr. le kilo :

I-e turbot et la barbue varient de 3 fr. 75 k 
4  f r .  s o  le kilo.

Sole ; 4 fr. 25 à 4 fr. 50 le kilo.
La Tunisie continue k envoyer des bars dont 

les plus petits pèsent 3 kilos ; 5 k 6 fr. le kilo.
Petit mulet ; 3 fr. 23 k 3 fr. 73 le kilo. Gros : 

4 fr. à 4 fr. 30.
Le maquereau est toujours très rare. —  Le 

merlan, assez abondant, vaut 1 fr. 50 k i fr. 75 
le kilo.

Dorades : i  fr. 50 k 1 fr. 73 pièce.
Fin des harengs.
Coquilles Saint-Jacques : 15 et 20 cent.
L a langouste est hors de prix : 5 fr. à 5'fr. 50 

le kilo. Au-dessus de 2 kilos elle se vend, cer­
tains jours, 6 fr. et 6 fr. 30.

L e homard saute, d’un jour k l'autre, de 4 fr. 
k 4 fr. 73 le kilo.

Petit brochet : 2 fr. 50 et 2 fr. 75 le kilo. 
Gros : 3 fr. 25 k 3 fr. 75.

Carpe : 2 fr. 75 à 3 fr. 25 le kiio.
Petites écrevisses : 14 à 16 fr. le cent. — 

Moyennes : 25 à 30 fr,

V O LA IL LE , G IB IE R  E T  DIVERS

L a volaille, dont le développement est fort 
avancé, par suite de la douceur de la tempéra­
ture, va rester aux cours acquis qui seront pro­
gressivement dépassés.

Poulets de grains : 3 à 4 fr. Poulets en chair : 
4 fr. 30 à 6 fr. 50.

Poulets de Houdan : 6 fr. 50 à 8 fr, —  Pou­
lardes et chapons : 9 à 12 fr.

Dindes de 11 k 16 fr. Une dinde de 11 fr. suffit 
pour 10 personnes. —  Dindes de Houdan : 14 à 
20 fr.

Canetons Nantais ; 6 à 7 fr. —  Rouennais : 
6 fr. 50 à 7 fr. 50.

L a chasse va fermer k la fin du mois.

Nous retrouvons les perdreaux entre 3 fr. et 
3 fr. 30 ; perdrix ; 2 fr. 23 à  2 fr. 50 ; faisans coqs : 
6 fr. 50 k 7 fr. 50 ; poules : 6 fr. et 6 fr. 30.

Bécasses : 4 fr. 25 à  3 fr. 30. —  Bécassines de 
choix : 2 fr. 73 k 3 fr. 25.

Gelinottes de Russie : 3 fr. 50 k 3 fr. 73.
Cuissot de chevreuil ; 12 k 16 fr. Filet : to 4 

14 fr.
Légère hausse sur le foie gras de Strasbourg 

extra ; 10 k 11 fr. le kilo.

LÉGUM ES

Haricots verts d’Espagne et d’Afrique : i  fr. 30 
à  2 fr. 23 la livre. —  Pommes de terre nouvelles 
d'Afrique : 40 à  50 cent, ia livre. —  Petits pois 
d'Afrique, non écossés : 60 à  75 cent, la livre.

Tomates d’Afrique : i  fr. k i fr. 23 la livre.
Endives : 50 à  60 cent, la livre.
Crosnes : 60 à 70 cent.
Choux-fleurs : 60 k 80 cent. —  Artichauts : 

30 à  60 cent.
Epinards ; 35 et 40 cent, la livre. —  Oseille ; 

40 et 50 cent.
Par suite de ia douceur de température, la 

botte d’asperges, qui coûte ordinairement en 
cette saison 30 fr., vaut 35 à 40 fr.

Truffes du Périgord : 11 à  13 fr. la livre.

SALAD ES

La laitue de couche est toujours très petite ; 
13 k 20 cent, le pied.

La scarolle du Midi est plus avantageuse : 
20 k 30 cent, le pied.

Nous avons toujours : chicorée, barbe, pis­
senlit.

Mâche : 30 à  40 cent, la livre.

FROM AGES DE SAISON

Brie, Camembert, Coulommiers, Pont-l'Evê- 
que, Roquefort. Gruyère, etc.

FRUITS

Ou n'a plus de beau raisin de Thomery k 
moins de 3 fr, 25 ou 3 fr. 50 la livre. L ’extra vaut 
de 3 k 6 fr.

Alicante noir : 3 fr. 30 k 4 fr. ia livre. —  
Roubaix : 2 fr. 73 k 5 fr. la livre.

Les belles pommes valent de 75 cent, k i fr. 50 
pièce : les doyennés d’biver, g ro s  et sans tares : 
I  fr .  à  2 fr .

Très bonnes mandarines de Blidah de 10 k 
20 cent.
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TIMBALE DE FILETS DE SOLE
A  L ’A M B A S S A D R IC E

C o u r s  d e  M . A . C o lo m b ié  
C om pte ren d u  spécial d u  “  P o t-a u -F e u  ”

M e s d a m e s ,

L a  tim b a le  de  file ts de  sole c lassique es( 
u n  p la t  de  lu x e , trè s  su ccu len t, m ais assez 
d isp en d ieu x , re ssem b lan t fo r t  peu  au x  tim ­
b a les  économ iques que l ’on  p eu t se rv ir  
d ans u n  d în e r  de  fam ille .

L a  g a rn itu re  com prend  : cham pignons, 
tru ffes, h u ître s , écrev isses , quenelles. E t  la  
t im b a le , au  lieu  d ’ê tre  e n  c ro û te , se fa it 
av ec  de  la  fa rc e  à  quenelles.

L a  co n fec tion  d ’u ne sem blab le tim bale  
es t trè s  lon g u e  : 4  h e u re s  au  m oins. O n 
p e u t la  com m encer la  v e ille . C ’est, du  
re s te , su r to u t u n e  q u estio n  de d é ta ils , e t 
une  cu is in iè re  assez o rd in a ire , m a is  a tte n ­
tiv e , d o it la  ré u s s ir  aisém ent.

Proportion s

P o u r u n e  tim b a le  m e su ra n t 14 c e n ti­
m è tre s  de  d ia m è tre  s u r  10  cen tim ètres  de 
h a u te u r , su ffisan t p o u r 10 à  12 personnes : 

G A E X I T D E E

2  so les, d ’e n v iro n  3 5 0  g r .  c h a c u n e ;
24  h u ître s  de  b e lle  g ro sseu r m oyenne ;
18 écrevisses ;
2 5 0  g ram m es de  ch am pignons ;
100  —  de truffes.

P O U R  I . A  P A S A D E

80  g ram m es d e  b e u rre  ;
120  —  de fa r in e  ;
2  d éc ilitre s  de  la it.
S e l, p o iv re , m uscade.
Ce q u i f o u r n i t  en v iron  2 5 0  gram m es de 

p a n a d e .
F A R C E  A  Q D E N E L t E S

2 5 0  g ram m es de p a n a d e ;
3.00 —  n e t  de  c h a ir  de  b ro ch et,

so it u n  b ro c h e t p esan t, b ru t ,  en v iron  7 0 0 ;
2 0 0  g ram m es de b e u rre  fin  ;
5 0  —  de  b e u rre  d ’écrevisses ;
1 œ uf e n tie r , assez g ro s ;
2  ou  3 ja u n e s  d ’œ u f ;
1 /2  v e rre  à  l iq u e u r  de  cognac.

SA UCE IN T É R IE U R E
2 0  g ram m es de  b e u rre  ;
2 0  —  de fa r in e  ;
1 /4  l itre  de  b o u illo n  de  po isson ;
L e  re s te  d u  b e u rre  d ’écrev isses ;
2  ja u n e s  d ’œ uf.

SA UCE E X T ÉR IE U R E
8 0  g ram m es de  b e u rre  ;
10  —  de  fa r in e  ;
2  ja u n e s  d ’œ u f ;
1 /4  l i t r e  bou illon  de poisson .

A CCES80IRIC8 D IV ER S
1 d éc ilitre , en v iro n , de  v in  b la n c , po u r 

la  cu isson  des cham pignons e t  des é c re ­
v isses ;

1 c itron , b o u q u e t g a rn i, C a y e n n e . U n  
p e t i t  v e r re  de  cognac.

T O T A L  DU B EU R R E
P o u r  la  p a n a d e   SO g r .
P o u r  la  fa r c e  h  quenelles ................ 2 0 0  —
P o u r  la  sauce    1 0 0  —
F o u r  le beurre d ’écrevisses   7 0  —
P o u r  la  cuisson des ch a m p ig n o ns. 3 0  —

T o t a l . . .  4 8 0  —
Hoit env iron  1 liv re .

Ordre des opérations

L a  veille  : on  p e u t p ré p a re r  l a  fa rc e  à  
quenelles e t  le  b e u rre  d ’écrev isses, e t 
com m encer le  bouillon  de poisson avec les 
p a ru re s  d u  b ro ch et.

T-X jo u r  m êm e : fin ir le  bou illon  de 
poisson  av ec  les  p a ru re s  des soles ; cu ire  
les h u ître s , les ch am pig n o ns, les tru ffes, 
les file ts de  so le , pu is  l ie r  la  sauce  e t  d re s ­
ser la  tim b ab le .

S i  l ’on p ré p a re  tou t le m êm e jo u r  : fa ire
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cu ire  successivem en t les ch am pig n o ns, les 
h u ître s , les tru ffes e t  lea écrevisses.

L e v e r  les file ts de  sole e t  les file ts de 
b ro c h e t, afin d e  p ré p a re r  av ec  les  p a ru re s  
le  co u rt-b ou illo n  de  poisson q u i se rv ira  à 
c u ire  les file ts de  soles e t  à  p ré p a re r  la  
sauce.

P ré p a re r  en su ite  la  p an ad e .
P e n d a n t que la  p a n a d e  re fro id it ,  p rép a­

r e r  le  b e u rre  d ’écrev isses  e t  p ile r  la  ch a ir 
de  b ro ch et.

F a ire  en su ite  l a  fa rc e  à  quenelles.
E n fin , p ré p a re r  la  sauce  e t  d re sse r la  

tim b ale .
lies huitrea

O n p e u t ch o is ir les  h u ître s  que l ’on  v eu t, 
pas t ro p  g rosses : des A rcac h o n  ou  des 
M arennes b la n c h e s , p a r  exem ple .

J e  les  détache  de  le u r  coqu ille , e t  les 
m e ts , av ec  le u r  eau , dan s u n  bol au  fo n d  
d u q u e l se d ép o se ro n t le  sab le  e t  les p a r­
celles d ’écailles.

Q u an d  tou tes  s ’y  tro u v e n t, j e  les  rep êch e  
une à  u n e , av ec  une fo u rc h e tte  e n  fe r, 
e n  a rg e n t ou  e n  ru o lz  neu f. L e  ruo lz 
d ésarg en té  le u r  com m unique u n  g o û t désa­
g réab le . J e  les m ets  à m e su re  dans une petite  
casserole.

J e  rev e rse  en su ite  d essus le u r  e a u , en 
la  p assan t à  tra v e rs  une m ousseline. L a  
cassero le  d o it ê tre  assez p e tite  p o u r q u ’elles ' 
b a ig n e n t à  l ’aise.

J e  co u v re  la  cassero le  e t  je  fa is  chauffer 
le n te m en t, p o u r ne  pas les d u rc ir .

A u  p re m ie r  b o u illo n , j e  re t i re  l a  casse­
ro le  d u  fe u , j ’en lève l ’écu m e, je  reco u v re  
la  cassero le  e t j e  la isse  les h u ître s  
« p o ch e r « d a n s  le u r  eau , hors d u  fe u , pen­
d a n t c inq  ou  s ix  m inu tes.

Zies cbampl^rnoas

P e n d a n t ce tem p s, j ’ép lu c h e  les cham ­
p ig n o n s , e n  m e tta n t de  côté le u rs  p a ru re s .

J e  n e  les lave q u ’a u  m o m en t de  les  fa ire  
c u ire , sinon  ils  no irc issen t.

J e  les  m ets dan s u n e  a u tre  p e tite  ca sse ­
ro le  av ec  2  cu illerées d ’eau , 2  cu illerées 
de  v in  b la n c , 3 0  g ram m es de  b e u rre , 1 
p incée de  se l, 1 cu ille rée  à  café  de ju s  de 
c itro n .

J e  co u v re  la  cassero le , j e  m ets s u r  le  
fe u , e t  j e  re t ire  au  p rem ie r bou illon  : ils 
so n t cu its .

Xiea tru ffes

J e  coupe les tru ffes en  lam es m in ces , j e  
les  m e ts dan s u n e  tro isièm e p e tite  casserole 
av e c  le  liq u id e  de  cuisson des ch am pi­
gn on s. J e  co u v re , j e  laisse b o u illo te r dou­
cem ent p e n d a n t 5  m in u te s, e t  j e  re t ire  du 
fe u .

J e  m e tro u v e  donc à  la  tê te  de  3  p etites 
cassero les co n te n a n t : l ’u n e , les h u ître s  e t 
le u r  c a is so n ; l ’a u tre , les  cham pignons à 
sec ; la  tro is ièm e , les  tru ffes e t ie u r  cu isson . 
J e  ré u n is  le  to u t, y  com pris le  liq u id e , 
d an s  u n e  des tro is  casseroles e t  j e  m e ts d e  
cô té.

M ain ten an t, je  passe au  poisson.
Xies écrevisses

J e  m ets dan s u n e  cassero le  :
1 d é c ilitre  de  v in  b la n c  ;
1 v e rre  à  l iq u e u r  de  cognac ;
18  g ra in s  de  p o iv re  ;
1 po in te  de  C ayenne  ;
I  b o u q u e t g a rn i.
Q u an d  c ’est b ien  b o u illan t, j e  je t te  les 

écrevisses dan s la  cassero le , je  couv re , e t 
je  la isse  cu ire  à  p le in  feu  p e n d a n t 6 ou 8  m i­
nu tes.

S o le e t  brocbet

II fa u t  g a rd e r  les p a ru re s  du  poisson.
J e  lèv e  les file ts  desÉ oles, e t  j e  coupe

ch aq u e  file t e n  d e u x , en  b ia is . C e q u i m e 
donne 16 m orceaux  p o u r les d eu x  soles.

J e  ro g n e  la  po in te  n e rv eu se  de  ch aq u e  
m o rceau  q u i to u ch a it à  la  q u e u e ; pu is je  
ta illad e  lég è rem en t chaque  m o rc eau , en 
b ia is , d u  côté e x té r ie u r  du  dos e t  d u  v e n tre
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C eci, p o u r co u p e r les  n e rfs  e t  em pêcher 
les  file ts de  se reco q u e  v ille r .

J e  coupe la  tê te  d u  b ro c h e t, j e  fen d s  le 
v en tre  e t  je  v id e , e n  m e tta n t de  côté la  la i­
tance  que j ’a jo u te ra i to u t  à  l ’h e u re  à la  fa rce .

P u is , j e  sép a re  la  c h a ir  de  la  peau  e t  des 
a rê te s .

B o u illo n  de poisson

J ’a i eu  soin  de  g a rd e r  tou tes  les p aru res  
e t  les a rê te s  des soles e t du  b ro ch e t, y  com ­
p ris  la  p eau  de  ce d e rn ie r.

J e  les d éb a rra sse  trè s  so igneusem ent de 
tou tes les  p a rtie s  san g u in o len tes  q u i n o ir ­
c ira ie n t la  sauce.

J e  met.s ces p » u r e s  dans u n e  cassero le  
assez g ra n d e  av ec  : les p a ru re s  des c h a m ­
pignons lav ées  à  l ’eau  fra îc h e , p o iv re , 
b o u q u e t g a rn i  e t  3  d éc ilitre s  d ’eau.

J e  fa is  chau ffer, e t  j ’écum e, tou jo u rs  
p o u r la  lim p id ité  de  la  sauce  q u i se ra  p ré ­
p a ré e  av ec  ce tte  cu isson .

A p rè s  a v o ir  écu m e, je  couvre  la  casse­
ro le , e t  j e  la isse  b o u illir  à  p e tit  fe u  p en ­
d a n t une v in g ta in e  de  m inu tes.

L a  panade

J e  m e ts dans une casserole 2  d éc ilitres  
de la i t ,  8 0  g ram m es de b e u rre  d iv isé  en  
m o rc eau x , se l, p o iv re , m u scad e , e t  je  fa is  
chauffer d o u c em en t. A  éb u llitio n , j e  re tire  
du  feu , j ’a jo u te  la  fa r in e , j e  m êle  b ie n , puis 
j e  rem ets  su r le  fe u  e t je fa is  dessécher en  
t r i tu ra n t  com m e de la  p â te  à  choux . Q uand  
la  p â te  es t assez con sis tan te , je  l ’é tends sUr 
u n  p la t, e t  j e  la  la isse  re f ro id ir  ju sq u ’au 
m om ent de  l’a jo u te r  à  la  c h a ir  de  b ro ch et.

L e beurre d’écrevisses

M ain ten an t, j e  p ré p a re  le  b e u rre  d ’écre­
v isses.

J e  p ile  tou tes  les  ca rapaces dao.s un  
m o rtie r . Q u a n d  elles son t suffisam m ent 
écrasées , j 'a jo u te  70  g ram m es de  b e u rre , 
e t  j e  p ile  en c o re , d e  m a n iè re  à  am algam er 
le  to u t e t  à  fo rm er u n e  p â te  aussi fine que 
possib le .

J e  passe  a lo rs au  tam is m é ta lliqu e .
J e  rem ets  dan s le  m o rtie r , j e  p ile  de  

n ouveau  e t  j e  passe une seconde fo is.
C e tte  doub le  o p éra tio n  est assez longue, 

m ais e lle  e s t ind isp en sab le  po u r o b te n ir  un  
b e u rre  b ien  lisse e l  r ic h e  e n  suc d ’é c re ­
visses.

J e  m ets d e  côté le  b e u rre  d ’écrevisses 
a in si o b tenu .

L a  farce à. quenelles

J e  m ’occupe m a in te n a n t de  la  fa rc e  à 
quene lles av ec  laq ue lle  j e  fe ra i l’enveloppe 
de  la  tim bale  e t  que lques p etites quen e lles .

J e  p ile  le  b ro ch e t c ru , y  com pris  l a  la i­
tan ce , av ec  10  g ram m es de  gros  sel qu i 
fac ilite  le  d éch irem e n t de  la  c h a ir , pu is  je  
le  passe au  tam is m éta lliqu e .

J e  rem ets  d an s  le  m o rtie r , j ’assaisonne 
e t  j ’a jo u te , p o u r  3 0 0  g ram m es de  ch a ir  do 
b ro ch e t, 2 5 0  g ram m es de  p an ad e .

J e  p ile  de  n o uv eau  p o u r b ie n  am alga­
m e r, e t  j ’a jo u te  successivem en t, tou jo u rs  
en  p ila n t, 1 œ u f e n tie r , pu is  3  ja u n e s  d 'œ u f, 
1 /2  v e rre  à  l iq u e u r de  co g n ac , po iv re .

Q u an d  le  to u t fo rm e une p â te  b iè n  lisse, 
j e  passe  enco re  une fo is au  tam is m é ta l­
liq u e , e t  j e  recu e ille  la  fa rce  dan s u n  sa la ­
d ier.

J ’a jo u te  a lo rs , p e tit  à  p e t it ,  en  m êlan t 
av ec  la  sp a tu le  : 50  g ram m es de  b e u rre  
d ’écrev isses , pu is  2 0 0  g ram m es de b e u rre  
o rd in a ire  fo n d u , pas tro p  chaud .

J e  tie n s  lég è re m e n t tiè d e , ju sq u ’au  m o­
m en t de  d resse r les tim bales.

Si on prépare la faree à  quenelles la veille, 
on u ’y  ajoute le beurre d’écrevisses e t le beurre 
ordinaire que le jour où on l’emploie. On la fait 
alors tiédir légèrem ent à la bouche du four, 
afin que le beurre ne fige pas quand on l'ajoute 
e t se m élange facilement.

P o u r cuire le s  filets de sole

J e  m ets les  file ts d e  sole dan s u n e  casse­
ro le  av ec  le  court-bou illon  de  poisson
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p réa lab lem en t passé , l a  cuisson des écre­
v isses, e t  le  liq u id e  dan s leq ue l o n t cu it 
successivem ent les  h u ître s , les ch am p i­
gnons e t  les  tru ffes. J e  couvre  b ie n , e t  je  
laisse b o u illir  doucem ent p e n d a n t 7 à  8 m i­
n u tes .

J e  re t ire  a lo rs su r le  co in  d u  fo u rn eau . 
ILa sau ce Intérieure

Q u an d  les  file ts de sole son t cu its , j e  p ré ­
p a re  la  sauce destinée  i  l 'in té r ie u r  de la  
tim b ale .

D an s  une des p e tite s  cassero les q u i m ’ont 
se rv i à  cu ire  la  g a rn itu re , j ’am algam e 
2 0  gram m es de  b e u rre  e t  2 0  g ram m es de 
fa r in e , sans la isse r p ren d re  co u leu r.

J ’a jo u te  1 /4  de l itre  de  la  cuisson des so­
les  e t j e  chauffe ju sq u ’au  p rem ie r bouillon .

J e  lie  a lo rs la  sauce av ec  2  jau n e s  d ’œ uf,
1 cu ille rée  à  café  d e  ju s  de  c itro n  e t  le  reste  
d u  b e u rre  d ’écrev isses.

C e tte  sauce d o it ê tre  assez épaisse.
J ’ég o u tte  a lo rs la  g a rn itu re  (truffes, 

ch am pig n o ns, h u ître s , écrev isses, file ts de 
soles) e t  je  la  m ets dan s la  sauce.

J e  pu is f a i re  a tte n d re  l a  sauce à  côté 
d u  feu , sans la  chauffer, ju sq u ’au  m o­
m e n t  de  d re sse r la  tim bale .

l ia  sauce extérieure

I l  fa u t  u n e  sauce m oins épa isse , po u r 
s e rv ir  à  p a rt.

J e  la  p ré p a re  av ec  :
80  g ram m es de  b e u rre  ;
10  —  de farine-,
2  ja u n e s  d 'œ u fs ;
1 /4  l itre  b o u illo n  de  poisson.
J ’am algam e 2 0  g ram m es de b e u rre  avec 

l a  fa r in e , e t  j e  te rm in e , com m e l ’au tre  
sauce , av ec  le  bou illon  de  poisson , les 
ja u n e s  e t  le  re s te  du  b e u rre .

Pooliage des quenelles

A v a n t d e  p ro c é d e r  au  d ressag e , je  fa is  
p o ch e r q u e lq u es quenelles q u e  j ’a jo u te ra i 
à  la  g a rn itu re . C e la  m e p e rm e t, en  o u tre .

de  v o ir  si la  consistance de  la  fa rc e , qui 
d o it fo rm er l ’enveloppe de  la  tim b a le , est 
su ffisan te.

P o u r ce la , dan s une p e tite  cassero le , je  
fa is  chauffer u n e  p a rtie  d u  reste  de  la  
cuisson des file ts de sole. Q u an d  le  liqu ide 
est b o u illa n t, j ’y  fa is  tom b er d e u x  ou tro is 
pe tite s  q u en e lles  que j e  m oule avec une 
cu illè re  à  café . L a issa n t la  cassero le  d éco u ­
v e rte , j e  laisse le  liq u id e  fré m ir  p e n d a n t 
5  ou 6 m inu tes au  b o u t desquelles les q u e ­
ne lles  son t cu ites.

S i les  q u en e lle s  n e  se défon t p as , la  fa rce  
est à  p o in t. S i e lles  se d é fo n t, j ’y  a jo u te  
u n  œ u f e n tie r .

J e  fa is  a in si une  d izaine  de  p e tite s  q u e ­
nelles que j ’a jo u te  à  la  g a rn itu re , ap rès les 
av o ir égou ttées.

D r e s s a g e
Il e s t p ré fé ra b le  d e  ne  d re sse r la  t im ­

bale  q u ’au  d e rn ie r  m om ent, so it en v iro n  
tro is -q u a rts  d ’h e u re  a v a n t de  s e rv ir .

J e  p ren d s  u n  m oule  à  ch a rlo tte , c ’est-à- 
d ire  u n  m oule cy lin d riq u e , m e su ra n t, po u r 
nos p ro p o rtio n s, 14 cen tim ètres  de  d iam ètre  
s u r  10  cen tim ètres  de  h a u t. J e  le  b eu rre  
fo rtem en t.

J e  m e ts la  fa rc e  dan s u n e  poche m unie  
d ’une douille  m esu ran t 1 /2  cen tim è tre  de 
d iam ètre .

P re ssa n t s u r  la  po ch e , j e  g a rn is  le  
fond  d u  m oule  d ’u n  cordon  de fa rc e , en 
fa isan t a u ta n t d e  to u rs  q u ’il  e n  fa u t  p o u r 
le  co u v rir  com plè tem ent. J ’ai so in  que les 
d ifféren ts tou rs  se to u ch en t e x a c te m e n t, de 
faço n  à  o b te n ir  su r tou te  la  su rface  une 
épa isseur égale .

L a issa n t le  m oule dan s la  m êm e p o si­
tio n , je  p ro m èn e  la  douille  co n tre  le  b o rd  
du  m ou le , en  com m ençan t p a r ie fo n d , e t  je  
tap isse  to u t le  to u r  d u  m oule, de  m an ière  
à  fo rm er la  tim b ale .

L a  fa rc e  d o it ê tre ,  p o u r ce la , en co re  u n
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peu  m olle, m a is assez fro id e  p o u r n e  pas 
s ’affaisser.

L e  m oule  é ta n t a in si g a rn i ,  j ’égalise  la  
su rface  in té r ie u re  de  la  tim b ale  av ec  le  dos 
d ’une cu illè re  trem p ée  d an s  l ’e a u  tiède .

P u is  j e  rem p lis  la  tim b ale  av ec  la  g a rn i­
tu re  e t  sa  sauce . J e  m ets d ’ab o rd  la  m oitié 
des file ts de  sole, p u is  la  g a rn itu re  e t  sa 
sauce , pu is  le  re s te  des file ts  de  sole qu i 
so u tien d ro n t m ieu x  le  co u v erc le  e t  fo rm e­
ro n t, en  q u e lq u e  so rte , m a te la s , q u an d  je  
re n v e rse ra i la  tim b a le  p o u r la  dém o u ler.

J e  laisse ta s se r  q u e lq u es in s tan ts  a v a n t 
d e  fa ire  le  co u v erc le . I l  fa u t que la  tim bale  
so it b ie n  p le in e .

E n fin , o p é ra n t, com m e p récédem m ent, 
avec la  pocbe à  d o u ille , j e  couvre  de 
fa rc e  le  b o rd  de  la  tim b a le , p u is  tou te  sa 
su rface . J e  lisse  e n  a p p u y a n t av ec  u n  cou­
te a u , d e  m a n iè re  à  re n d re  la  su rface  u n ie  
e t  à  bien souder  le  co u v erc le , ce q u i est 
im p o rta n t.

Pocbag'e de la  tim bale

L a  tim b a le , u n e  fo is d ressée , p e u t a t­
te n d re  p lu s ieu rs  h e u re s . 11 n ’y  a  p as  à 
c ra in d re  q u e  la  sauce ram o llisse  l ’e n v e ­
loppe , p u isq u e  ce tte  sauce fige. M ais, p lus 
e lle  a tte n d , p lu s  e lle  re fro id it, e t ,  p a r  con- 
s é q u e a t, p lu s  e lle  e s t lon g u e  à  cu ire .

J e  m ets le  m oule  dans u n  b a in -m arie , de 
faço n  q u ’il  b a ig n e  en v iron  d ’u n  t ie rs , e t  je  
m e ts dans u n  fo u r assez ch au d . I l fau t 
e n v iro n  3 5  m in u te s  de  cu isson . P e n d a n t 
to u t ce tem ps, l ’eau  d u  b a in -m arie  do it 
seu lem en t «  fré m ir  » , c ’es t-à -d ire  à  peine  
b o u illir . T o u te  la  g a rn itu re  es t cu ite , il 
s ’a g it  s im p lem en t de c u ire  la  tim b a le .

O n  re c o n n a ît que  la  cuisson e s t  suffi­
san te  q u an d  la  tim b a le  est b ien  fe rm e , e t 
q ue  l ’o n  p e u t a p p u y e r  le  do ig t dessus sans 
q u ’il  en fo n ce . I l  e s t d ’a illeu rs  fac ile  de 
g o û te r.

I l e s t b o n , p e n d a n t u n  tem ps p lu s  ou 
m oins lo n g , su iv an t le degré  de ch a leu r

du  fo u r, de  g a ra n tir  le  dessus de  la  tim b ale  
p a r  u n e  feu ille  de  p ap ie r.

P o u r servir  
O n n e  dém oule la  tim b ale  q u ’au  m om ent 

de  s e rv ir ;  elle se dém oule trè s  fac ilem en t. 
O n  a rro se  sa  su rface  av ec  u n  p eu  de  sauce , 
de  faço n  q u e  ce tte  sauce  coule to u t a u to u r 
e n  m inces file ts.

O n  se rt la  sauce à  p a r t  dans u n e  sau­
c iè re .

P o u r s e rv ir , on  en lèv e  le  co u v erc le  de 
la  tim b a le , e t  l ’on  ne  s e r t  d ’ab o rd  que la  
g a rn itu re  e t  des m o rc eau x  d u  couverc le . 
M ais dès q u e  tro is  ou  q u a tre  personnes 
son t serv ies , on  p e u t com m encer à a tta q u e r 
le  to u r  de  la  tim b ale .

S im p lifica tion  
Si l ’on  v e u t s’é v ite r  la  p e in e  de  fa ire  la  

fa rc e  à  q u en e lle s , o n  p e u t  s e rv ir  la  g a rn i­
tu re  c i-dessus, m oins, b ie n  e n te n d u , les 
q u en e lle s , d an s  u n e  tim b a le  en  croû te .

M â z a e in .

V -

P O T A G E  A U X  N A V E T S
T A P IO C A -B O Ü IL L O N -B O Ü D IE a

C o u p e z  d es  n a v e ts  é p lu c h é s  e n  p e t i t s  m o r ­
c e a u x  c a r r é s .  F a i te s - le s  r e v e n i r  à  f e u  t i è s  
d o u x  a v e c  d u  b e u r r e ,  s a n s  la is se r  ro u s s ir  l e  
b e u r re .  A jo u te z  u n e  p in c é e  d e  s u c r e .  M o u i l ­
lez  a v e c  la  q u a n t i t é  d ’e a u  b o u i l la n te  n é c e s ­
s a i re  a u  p o ta g e .  A c h e v e z  d e  c u ir e  a in s i  le s  
n a v e ts .  J e te z  a lo r s  e n  p lu ie  d a n s  le  l iq u id e  
l a  p r o p o r t io n  d e  T a p io c a -B o u i l lo n  v o u lu e . 
L a isse z  p o c h e r  e t  v e rse z  d a n s  la  s o u p iè r e  e n  
y  d é la y a n t  q u e lq u e s  c u i l le r é e s  d e  c r è m e  
d o u c e .

Le T ap ioca  BouÜ lon-Boudier se trouve au 
Dépit Centra! : St> rue de la Verrerie, Paris, et aux 
dépits de Paris {voir la liste dans le dernier numéro 
du Pot-au-Feu). Pour la Province, s'adresser au 
Dépit Central.
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FIVE O ’CLOCK TEA
L a  p rem ière  quinzaine de jan v ie r a 

épuisé, à  peu  près, tous les sacs, to u tes  les 
boîtes, tou tes  les coupes de chocolats, de 
m arrons glacés, de fondants, que les m aî­
tresses de  m aison avaien t à  offrir à leurs 
connaissances, qui, nom breuses e t  pressées, 
se son t succédé, dans leurs salons, p o ur les 
visites du  j'our de l ’an . L ’offre d 'u n e  tasse de 
th é  ou  de chocolat avait peu de  succès, on 
é ta it  tro p  pressé.

— M erci, ch ère  m adam e... — A  peine 
arrivé, on  calculait si, décem m ent, la visite 
avait é té  assez longue, d ix  m inutes m axi­
m um . — V ous m ’excuserez, j ’en ai encore 
sep t ou h u it  à  faire dans la  jou rn ée . .

L es jo u r s  v o n t rep ren d re  un  aspect plus 
in tim e . O n  res te ra , là où l ’on  se p la ît, où le 
charm e de la  m aîtresse de m aison sait re te ­
n ir . O n  causera, on au ra  de l ’esp rit dans 
ce tte  a tm osphère  de  sym path ie  e t  d ’élé­
gance qui en tou re  la  fem m e du m onde, 
agréable e t  séduisante, e t  la  lasse de th é  de 
l ’am itié  va re tro u v er ses fervents e t  su rtou t 
ses ferventes.

L 'h ab itu d e  du  f iv e  o'clock tea e s t prise , il 
est offert dans to u te s  les maisons avec raffi­
nem ents de  co q u e tte rie  e t  de gourm andise : 
c o q u e tte rie  de  service, variété de chatteries. 
L e  thé, servi dans la salle à  m anger, facilite, 
p o u r la  m aîtresse de  m aison, tous les petits 
détails de  service rem is alors au  m aître  
d ’h ô te l q u i reste  en  perm anence devan t la 
tab le  dressée ; de  p lus, on  év ite  ainsi pour 
soi l'encom brem ent du  salon e t, à  ses amis, 
l’incom m odité de  te n ir  à la  fois une tasse 
q u 'on  n e  sait où  poser, son m anchon, son 
p o rte -ca rte  ou son chapeau.

L e  th é  servi su r la table à  thé  p roprem ent 
d ite, posée dans u n  coin de p e tit  salon ou de 
ja rd in  d ’h iver, com prend  l ’ag rém en t de  voir 
évoluer gracieusem ent de  charm an tes jeunes 
tilles, filles ou jeu n e s  am ies de  la m aison, e t 
d ’en ten d re  su r tous les tons les phrases con­
sacrées ; — A vec du  sucre ou sans sucre ? — 
U n ou deux m orceaux ? —  D u c itron  ? —

P e u  ou beaucoup de crèm e ? —  Vous préfé­
rez p eu t-ê tre  u n  verre  de punch, m onsieur? 
—  E ncore  u n  p e tit  gâ teau , m adam e? 
M erci, non  ? ou m erci, ou i ?

D 'une m anière  ou  de l 'a u tre , g ran d  luxe 
de linge, d ’arg en terie , de  verrerie, nappes, 
napperons, p etites serviettes assorties, enca­
d rés ou inc rustés de  po in t de  V enise ou  de 
gu ip u res  anciennes ; p la teau  e t  service à thé  
en  verm eil m odèle Queen A n n e  ; tasses, sou­
coupes e t p etites assiettes de  fantaisie ; 
assiettes à gâ teaux , à  sandwiches avec fonds 
d e  p lats incrustés de d en te lles ; cuillères, 
cou teaux  e t  fourchettes m inuscules.

A  vrai dire, la tasse de th é  est u n  p eu  en 
défaveur, ta n t  son t rares les m aisons où l’on 
vous offre v ra im en t une bonne tasse de  thé. 
L es femmes, les connaisseurs, se m éfient des 
tripo tages d ’eau chaude  e t  su rto u t d ’eau 
tiè d e  qui indéfin im ent allongent le breuvage 
que pas u n  A nglais rie reconnaîtra it. I l  est 
cependan t si facile d ’offrir du  bon th é , m êm e 
indéfin im ent ! A vec du th é  de bonne m ar­
que, n a tu re llem en t, il suffit d 'avo ir toujours 
à  sa disposition, n o n  pas de  l ’eau tiède , n i 
m êm e de  l ’eau  trè s  chaude, m ais de  l ’eau 
bouillante, de  m e ttre  dans la  thé ière  beau ­
coup de th é  lequel alors, versé très  fo rt dans 
la tasse, en  p e tite  quan tité , supporte , de­
m ande m êm e de l ’eau  bouillante.

O n  boit aussi du  chocolat, auquel s’ajoute, 
à  part, une m ousse de crèm e fouettée , jo l i­
m en t servie sur une soucoupe de c rista l 
sertie  d’a rg e n t ; on bo it du  la it chaud  v a ­
n illé  dans des gobelets russes, à carapaces 
d ’arg en t a jouré  ; on b o it du  p u nch  e t  des 
v ins d ’E spagne. L e v in  de M alaga b lanc est 
très  en  faveur.

L es muffins, les rô ties b ien  chaudes; onc­
tueuses de  beurre , accom pagnent le  th é  
délicieusem ent. L es sandw iches au  caviar, 
aux  anchois, au foie gras pilé, son t g é n é ra ­
lem en t appréciés ; les ga le ttes salées te n te n t 
les m oins gourm andes, e t ces exquises p â tis ­
series légères, feutlleiées faites à  la  m aison, 
ta rte le tte s , a llum ettes; choux, plom bs, e tc . ,  
te n te n t les au tres et... les em pêchen t de 
d în e r. D r y  C h a m p a g n e .
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C h a m p a g n e  T r i a n o n
Les gourm ets qu i v eu len t b ien , am icale­

m en t, constituer en quelque sorte le  com ité 
de dégusta tion  du  P ot-au-F eu , o n t trouvé 
le Champagne Trianon  supérieur à  la  p lu ­
p a rt des C ham pagnes vendus dans le  com ­
m erce un  p rix  double. Ils  le  considèrent 
com m e «  u n  to u r  de  force ».

C e tte  m arque de  v in  de  C ham pagne est 
n o tre  p ro p rié té  exclusive, e t  voici les cir­
constances qu i nous o n t am ené à la créer.

L a  facilité de  p ré lever u n  très gros béné- 
fiee su r u n e  bou te ille  de  v in  m ousseux quel­
conque, pourvu  q u ’elle so it coiffée d’o r et 
garn ie  d ’une sédu isan te  é tiq u e tte , a  fait 
éclore un  nom bre incalculable de m arques 
de v in s d its  de C ham pagne. L a p lupart, 
so n t exploite'es u n iq u em en t en vue de « co n ­
currencer » les p rix  des grandes m arques. 
O n  se préoccupe fo rt p eu  de la  qualité , sous 
p rétex te  « que le public  n ’y  connaît rien  et 
que l ’on  ne b o it de bon tn a m p a g n e  nulle 
p a rt ».

D ’a u tre  p a rt, les grandes maisons ne 
cro ien t pas devo ir baisser les p rix  fo rt élevés 
que l’on  a d m e tta it p lus facilem ent il  y  a 
v in g t ans qu’au jou rd ’hu i, e t  p réfèren t con ­
server dans leu rs caves des stocks consi­
dérables.

Car, par su ite de  plusieurs années de r é ­
co lte  exceptionnelle,il y  a en  ce m om ent,dans 
les caves de  la  C ham pagne, u n e  provision 
de vin te lle  que les cours o n t baissé dans 
des p roportions à  peine croyables.

N ous avons profité  de cette  s itu a tio n , et 
nous avons acheté u n e  cuvée im portan te  
d ’excellent v in  de C ham pagne, que nous 
vendons sous n o tre  p rop re  garantie , e t au ­
quel nous avons donné le nom  de  Champa­
g n e  Trianon.

L e  C ham pagne T rian o n , sans ê tre  trop  
sucré, ap p a rtie n t à  la catégorie  des types 
doux. 11 est trè s  velouté, ne p ren d  pas à 
la  gorge e t  n e  « m o n te  pas dans le nez » 
com m e ta n t de v in s m ousseux qu’on d ira it 
fabriqués avec de  l'eau  de  seltz. N ous espé­

rons qu’il au ra  g ran d  succès, e t  sera  particu ­
liè rem ent apprécié pour les lunchs, les soi­
rées e t  m êm e les d îners.

P R IX
P a r i s ,  à domicile ;

6  bouteilles.........................  2 1 fr.
12 d em i-b o u te iile s   2 3

P r o v in c e ,  franco d 'em ballage, p o r t  en sus.
6  b o u te il le s .......................  2 0  fr.
12 dem i-bou te illes . . . .  22

Le transport par petite vitesse coûte, pour 
6 bouteilles ou 12 demi, environ 3 f r a n c s  pour 
une distance de 400 kilomètres.

N o u s  lie ro n s  tou jours a  nos abonnés, 
com m e précédem m ent, d u  C ham pagne  P i­
p e r-H e id s ie c k -V e rz e n a y , a iv p r ix  de 3 È f r . ,  
les 6  bouteilles, et 3 5  f r .  les 1 2  dem i-bou­
teilles.

F ra n co  à  dom icile  p o u r  P a r i s .  —  
F ra n co  d 'em ba llage p o u r  la  p rov ince  et 
l 'é tra n g e r.

m m  CTTC in C I I  C p a b f u u  h a t t o b i  VIULCl I t  l u t  A L t B O U B lO A N T .lS .F gS t-H o n oré .

COLLECTIONS ET RELIURES

L es années an térieures  d u  P o t-a u -F e u  ne  
sont vendues q u 'à  nos abonnés.

A n n é e  1 8 9 3  (brochée) : 5  fra n cs , 
P a r is  et p ro v in c e ;  6  fra n c s , é tranger.

A n n é e s  1 8 9 4 ,  1 8 9 5 ,  1 8 9 6  (non  
brochées) : 6  f r a n c s  chacune, P a r is  et p r o ­
v in c e ;  7 fra n c s , é tranger.

R e l i u r e s  é l e c t r i q u e s  : 2  f r a n c s ,  
p r ise s  a u  bureau . —  F ran co , P a r is  ou  
p ro v in ce  : 2  f r .  5 0 .

C O I R S  E T  I E Ç 0 > S  D E  U > G I E  A?iGLAISE
C o n fo rm é m e n t  a u  p ro g r a m m e  o ffic ie l 

d e s  E c o le s  a n g la is e * ’
ENSEIGNEMENT PRATIQUE 

MISS LARKIN,17,rue dePonthiea(Champs-Elysées)

A
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Le Vin Déalle»
L e s  f ê t e s  q u e  n o u s  v e n o n s  d 'o b s e r v e r  o n t  fo u r n i 

l 'o c c a s i o n  d e  n o m b r e u x  é c a r t s  d e  r é g im e .  A u s s i  le u r  
r e t e n t is s e m e n t  s u r  le s  v o ie s  d ig e s t iv e s  e t  s u r  l a  n u t r i­

t i o n  n e  s 'e s t  p a s  f a i t  a t t e n d r e .  N o u s  n 'a v o n s  p lu s , 
h é la s  ! l ’ e s to m a c  d e  n o s  p è r e s  ! B e r c h o u x  l e  d é p lo r a it  

d é jà  i l  y  a  p r è s  d 'u n  s iè c le .  Q u e  d ir a it - i l ,  a u jo u r d ’h u i ,  
e n  f a c e  d e s  e s to m a c s  n e u r a s t h é n iq u e s  d u  P a r i s  c o n ­

t e m p o r a in  ? I l  v o i l e r a i t  s a  r o n d e  f a c e  d e  g o u r m a n d  e t 
r e n d r a i t  p o é t iq u e m e n t  s o n  ta b lie r .

H e u r e u s e m e n t ,  l a  m é d e c in e  e t  l ’h y g iè n e  p o s s è d e n t ,  
a u jo u r d 'h u i ,  d e s  m o d if ic a te u r s  u t i le m e n t  a p p r o p r ié s  à  
n o t r e  f a ib l e s s e .  L e  q u in q u in a ,  l a  k o l a  e t  l a  c o c a  s o n t  
l e s  p u is s a n t s  r é g é n é r a t e u r s  d e s  tu b e s  d ig e s t i f s  f a t i ­

g u é s .  C e t t e  m é d ic a t io n  « d ’a s s im ila t io n  » , c o m m e  
l ’a p p e l le  u n  c é lè b r e  é c r iv a i n  m é d ic a l ,  s e  t r o u v e  r e p r é ­

s e n té e ,  in t é g r a le m e n t ,  d a n s  l e  V in  D i n l t s  ( f o r m u le  d u  
D '  A .  C . ,  e x - m é d e c in  d e  l a  m a r i n e ) ,  u n  h é r o ïq u e  m o ­

d if ic a te u r  d e  l ’é n e r g i e  d ig e s t iv e .
C e t t e  p r é p a r a t io n ,  t r è s  a g r é a b le  e t  f a c i l e  à  p r e n d r e , 

a  d e s  e f f e t s  m e r v e i l le u x  d a n s  l a  p lu p a r t  d e s  e x c it a ­

t io n s  v i v e s  e t  r é p é té e s ,  r é s u l ta n t  d e s  é c a r ts  d e  r é ­
g im e .  v e i l l e s ,  f a t ig u e *  p h y s ic o - m e n ta le s  : to u t  c e  q u i 

c o n s t i t u e ,  e n  u n  m o t ,  le  le n d e m a in  d e  la  fê t e  1 
N o s  le c t e u r s  s a v e n t  q u e  l e  v é r i t a b l e  Vin D énies  se  

r e c o n n a î t  à  c e  q u ’i l  p o r te  s u r  l ’é t iq u e t t e  a u -d e s s o u s  d u  
t i t r e  Vix Dêstles, l a  m e n t io n  : Fortuule du D" A .  C., 
ex-m éJean de la marine.

D '  H a d e t .

A D J U D IC A T IO N S

V IL L E  D E PA R IS 

O N , m ê m e  s. / seule ench.. e n  l a  C h a m b r e  d e s  
n o t a ir e s  d e  P a r is ,  le  m a r d i 2 6  j a n v .  18 9 7 , d 'u n  
i l i l l ]  à  P A R I S  ( l 4 * a r r o n d .) ,p l a c e  D e n f e r t -  

r  l l R  11 R o C H E R E A f ,a n g l e  d e  l a  r . b 'r o id e v e a u x . 
S u i f .  3 1 6 - 1 2 .  M .  à  p r .  ( 1 8 0  f r . l e  m .)  5 9 ,9 0 1 fr .  60. S 'a d . 

M a h o tM "
m id e s , 14 , e t  D e l o k m l

DE LA Q u é r a n t o n n a I S ,  r u e  d e s  P y ra - 
■ELOKML, r u e  A u b e r ,  1 1 .  D ip . de l'en d-

f l D  TFI n i  IV d e  1,00 2 m . e t  3 P A V I L L O N S  à  P A -  (1 Ifil IHI:\ R I S - T E K N E 3 , 7 5 ,? 7  c t 7 9 , r . I . A U -  
G IE R . A  A l ) I -  e n  2 L O T S , s. !  enck. C h .  d e s  n o L  P a n s ,  
2 f é v .  18 9 7 . C -  4 8 7 “ 38 e t  523“ 6 i ,  fa ç a d e s  1 6 - 7 7  c h a c .  
M .  à  p r . ;  72 ,000 e t  78 ,0 0 0  fr . S ’a d .  a u x  n o t .  M ’  C o t t in  
e t  M » L a v e R N E ,  13, r .  T a i t b o u t  Dép. de l'cneh.

CHATEL-GUYON POHSTIPATIONS[ Voies diceetives 
l ’ IBTRES PALQ&tSm S

Sorl]6tière Maréclial
LA PLUS PRATIQUE 0£ TOUTES

A u c u n  tr a v a il.
G ra n d e  économie de glace 

pour  l a  faire fonctionner. 
S u c c è s  tn/’a iîliè le .

P R O S P E C T U S  P R A K O O

J. SCHALLER
3 3 2 .  r u e  S t - H o n o r é  —  P a r i s

ROYAT A N É M I E
I D Y H P E P S I E  GO U T T E

S ia '
LE MERVEILLEUX CORICIDE

iRoDdelle-KxûpiÂtrei Dépoftô 
icLgrstiiè UDl sbaoié e .tin i éela kuéc é i i i i r u
P r ix  : la boite, i te. 2»  i l s  1/2 bolM, 0 b.75.Phi»CH»RLiED,ll,blT.BonDe-BouT«lle,Pari«

* > ^ A U C E  F R A N Ç A I S E ’
c o n d iin « n t d e e  ^ o u r m e c â ,  ü Yiij|iJuio 
pour to u s m ets chauds ou froids auxquels 

e lle  com m unique aon ^ o û texq u is  e t aavuureux. 
ludispeneable pour faire de ^unne cuiaiuo. FAVOfilSe LA DICESTIOH «l £XClT£ L'APPCTlT.

S S E N C E  (j A N C H O I 9
a u  m a d e r â , s u p é r ie u re  à  lu u te s  I c s s in u -  
la ir e s ;  r e m p la c e  r a n c h u is e t it  alK n t l'e x tra it  

E x tf ltr  pour ces proCuit- :e marque A L  RH O N 'SkCi*.
Ftencoet fflSCCOl/lir >Oris>.

E o v o l P R A N C O  g a r e  (c o n tr e  m a n d a t-p o a te  de 
3  fr a n c s )  d e  d e u x  S a c o n i  a u  c b o lz .

E
S M tfK A L U ltO illu n é c tia tâ f irA B Q U IC B Pd  IHpar lu Pilules Anthétralglquat du II lilEUniC^n k
^ i E B 0 l t « : 3 f r  ( « • o l f ) . -  Ph“ 2S, flv e fla 'i « encan. P a r t i.  ̂

FARINE VIAL
A L I T O D ie it N T I  V E

A U m e n t  d « a  E n t a n t s  Détail : Pb'» V i a l ,  P s f is .

PORTER P EM O A N Tl* NUIT LA

i  BASE DE PLARTlSiBOlATIDIIES 
lUine I s m a d a  8, BouP U on tm a rtre , Paris.

Les Maux d ls to n ia o
P O U D R E  A N T I U ^V W U B o iia . — P b'" H O ISA H , es, R u e d 'A n a o u lè m e . P A R U .

14 bis, b'* PoissoDnièrePIANOS A. BORD
MÉDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS -  DIPLOME D’HONNEUR. BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE
F A C I L I T É S  D E  P A I E M E N T -  —  E N V O I  F R A N C O  D U  C A T A L O O U B

h t  Gérant t A .  D S S B O IB . r&fi!». — IMF. KVLAUlll, 167, lOft

Ayuntamiento de Madrid




