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CHARLOTTE RUSSE

IK genre charlotte comprend une
serie d’entremets présentant ¢
caractére commun d8tre formés

d'une timbale faite de biscuits assemblés,
que l'on remplit differemment. 11y a des
charlottes chaudes etdes charlottes froides.

La charlotte russe est une charlotte
froide... naturellement, que l'on remplit
d’une créme anglaise. Elle est trés simple,
et présente I'avantage de pouvoir étre pré-
parée plusieurs heures d’avance.

Proportions

Pour un moule mesurant 14 centimétres
de diametre a l'ouverture sur 9 centimetres
de hauteur, suffisant pour 8 personnes :

17 ou 18 biscuits a la cuillére, soit en-
viron 200 grammes;

75 grammes de sucre ;

1 pincée de sel;

3 eufs:

1/4 litre de lait;

2 feuilles de gélatine fine ;

1/3 gousse de vanille ;

112 cuillerée a café de farine (faculta-
tive). _

lio moule

Prenez un moule dit « moule & char-
lotte », c’est-a-dire le moule uni en forme
de timbale que I'on emploie pour toutes
sortes d’entremets.

Garnissez le fond d’un rond de papier
que vous beurrez légéremeut sur la face
qui doit toucher le moule. Coupez ensuite

deux ou trois bandes de papier de la Hau-

teur du moule, beurrez-les, et garnissez-en

15 Janvier 1897.

le tour du moule en raccordant les bandes
I'une & l'autre. Sivous ne preniez qu’une
seule bande, comme le moule est évasé, le
papier formerait des fronces, ce qu’il faut
gviter.

Beurrez le papier & peine, juste ce qu'il
faut pour qu’il tienne au moule. Ce pa-
pier a pour but de faciliter le démoulage.

X.e» biscuits

[l faut maintenant tapisser le moule avec
les biscuits.

Pour garnir le tour, il faut 11 ou 12
biscuits. Commencez par les rogner légere-
menttout du long, de maniére a les équar-
rirun peu pour quils se touchent mieux
quand vous les dresserez les uns contre
les autres.

Alignez-les ensuite sur la table, et, en
vous aidant d’une régle, rognez le bout
rond d’un seul coté, de fagon a avoir les
biscuits égaux en longueur et carrés d’un
bout.

Garnissez-en maintenant le tour du
moule, en les plagantdebout, le bout carré
en bas, aussi serres que possible, leur coté
bombé touchant le moule.

Tapissez ensuite le fond avec 3 biscuits
taillés a la mesure convenable.

Taillez enfin 3 autres biscuits pour for-
mer le couvercle quand la charlotte sera
remplie de créme.

On peut souder les hiscuits entre eux
avec du sucre cuit. Mais ce sucre est dése
agréable sous la dent, et, si I'on serre bien
les biscuits, ils tiennent parfaitement sans
cela.
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Zia creme

Mettez la gélatine dans un peu d’eau
froide et laissez-la tremper.

Faites chauffer le lait jusqu’a ébullition.
Il est méme préférable d’en prendre une
quantité un peu plus forte et de le laisser
bouillir jusqu’a ce qu'il soit réduit aux pro-
portions voulues.

Pendant ce temps, mettez dans une ter-
rine les jaunes d’euf, le sucre, et une tres
légere pincée de sel. Travaillez hienavecla
cuiller de bois jusqu'a ce que le mélange
soit crémeux et présente une nuance jaune
péle au lieu du jaune foncé du début. Il
faut, pour cela, 5 ou 6 minutes.

A moitié de ce temps, ajoutez la farine,
si vous en mettez. Cette farine facilite la
« prise » dela créme et ’'empéche de tour-
ner. En si petite quantité, elle ne nuit
guere a la finesse de la créeme. Mais vous
pouvez vous en dispenser.

Le mélange étant a point, versez des-
sus le lait bouillant, en mélangeant bien
pendant que vous versez.

Reversez dans la casserole, et ajoutez
la vanille, dontle parfum se serait évaporé
si vous I'aviez fait bouillir avec le lait, puis
la gelatine, apres l'avoir égouttée et es-
suyée sur un linge.

Remettez sur le feu et faites chauffer
doucement, en promenant tout le temps Ia
créeme avec la cuillere de bois. Quand
I’6bullition va commencer, retirez du feu.

X.e» blancs

Les blancs ne doivent étre ajoutés que
quand la creme est a moitié froide. Si la
créme esttrop chaude, iis coagulent et for-
ment des grumeaux.

Battez-les en neige trés ferme au mo-
ment seulement de les mélangera la créme,
Ajoutez-les en deux ou trois fois, en tour-
nant et mélangeant tres rapidement, de
maniére a bien amalgamer le tout.

~Versez aussitot dans le moule garni de
biscuits.

Laissez tasser un instant, puis posez sur
la créme les hiscuits qui forment le cou-
vercle, le coté bombé touchant la créme.
Rognez au niveau du couvercle les biscuits
du tour.

Pour finir

IIn’y a plus qu’a laisserprendre dans un
endroit frais.

En entourant le moule de glace, la char-
lotte est prise en une heure. En la laissant
au frais, il faut deux ou trois heures,
suivant la température.

Aumoment de servir, démoulez en ren-
versant le moule sur un plat garni d’un
serviette.

Cette charlotte gagne a étre mangée
trés froide.

M azaein.

LE VIN MARIANI

C'est par la finesse de son godt, I’exquis
bouquet qui s'en dégaé;e, autant que par la
puissance et la sirete de ses effets reconsti-
tuants, que le vin Mariani I'emporte sur
tous les toniques et les stimulants.

Cette supériorité, reconnue par les plus
éminents docteurs, constatée par des mil-
liers de malades, affirmée par les hommages
reconnaissants de |'élite de nos contempo-
rains, fait du vin Mariani le spécifique sou-
verain de l'anémie, de ['épuisement ner-
veux, des pertes de substances de toute na-
ture ; et, tandis que la plupart des toniques
exercent une facheuse réaction sur les or-
ganes dontils ontréveillé I'activité vitale, le
vin Marianiseul maintient ses bienfaits, les
développe, et assure pour longtemps leur
salutaire influence. L’estomac ne s’en fatigue
jamais; le palais le plus blasé I'accepte et le
désire comme une gourmandise. C’est, en
un mot, le réparateur et le reconstituant
déaU



ABATIS DE DINDE

AUX LEGUMES

') un plat de déjeuner de honne
cuisine courante, de préparation
tres simple et trés avantageux,
car il permet d’associera une assez grande
quantité de légumes les abatis des dindes
qu’un peu partout, en ce moment, on
mange truffées ou non.
A Paris, du reste, les abatis se vendent
séparément.

Proportions

Pour 5 ou 6 personnes .

1 abatis de dinde ;

150 grammes de lard de poitrine sans
couenne;

200 grammes carottes,

200 — navets, >épluchés;

200 — pommesdeterre,!

20 — farine, soit 2 cuillerées
rases :

20 —  Dbeurre;

6 décilitres de bouillon, ou 3 verres (dé-
graissé; ;

1 cuillerée a boucbe de cognac ;

6 petits oignons ;

1 bouquet garni.

Temps nécessaire : 2 heures.
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li'abatla

Ayez un bel abatis de dinde jeune, com-
prenant le cou, les ailerons, les pattes, le
gésier, le ceur, et, sic’estpossible, le foie.
Mais cette derniére partie n’est pas indis-
pensable; généralement, méme, le foie
n‘accompagne pas I’abatis, parce qu’on le
réserve pour des farces fines.

Plumez avec soin les ailerons et le cou,
et, avec lapointe d’un couteau, enlevez les
tuyaux de plumes qui sont nichés dans la
peau. Flambez-les.

Tenez les pattes au-dessus d’une flamme
claire, jusqu’a ce que vous voyiez la peau
noircir et se ratatiner sous 'action de Ia
chaleur. Alors, frottez cette peau qui se dé-
tache comme si vous retourniez les doigts
d’'un gant et laisse ainsi a découvert la
chair propre et rosée qu’elle recouvrait.
Rognez, avec des ciseaux, I'extrémité ai-
gué des pattes.

Fendez le gésier en deux, et enlevez la
poche pierreuse qu'il contient. Lavez-le
ensuite & I'eau tiéde. Lavez de méme le
ceeur.

Si vous employez le foie, enlevez avec
précaution les petites taches de fiel quipeu-
venty rester. Mais réservez le foie de coté
pour n’Btre ajouté qu’a la finde la cuisson.

Avec un hon couperet de cuisine, divi-
sez les abatis en plusieurs morceaux. On
peut faire 3 morceaux du cou, la téte a
part, toute seule ; 2 morceaux de I aileron,
4 morceaux du gésier, 2 morceaux du
ceur.

Tout ceci étant prét, coupez vos lar-
dons.

Les lardons
Ayez du petit lard, pris dans la poitrine
de porc. Enlevez la couenne, et coupez-le
lard en petits morceaux d’environ 2 cent,
de large sur 3 eent. de long.
A Paris, le lard, étant vite déhité, n’est
que tres légérement salé, etil suffit de le
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laver & I'eau fraiche pour le débarrasser
du sel qu’il contient. Mais, en province ou
a la campagne, ou l'on garde des provi-
sions, il est nécessaire de le dessaler da-
vantage. Il faut, en ce cas, le mettre tout
coupé dans une casserole, le couvrir d’eau
froide, et faire bouillircing minutes seule-
ment. Bien égoutter ensuite les lardons et
les éponger sur un linge avant de les em-

ployer.
Pour faire revenir

Prenez une honne casserole en cuivre
étamé, assez grande pour pouvoir par la
suite contenir la garniture de légumes &
I"aise, c’est-a-dire d’une contenance d’en-
viron 4 litres, a hords élevés; pas une
sauteuse, par conséquent,

Faites-y fondre le beurre. Dés qu’il est
chaud, etsur un feu soutenu, mais cepen-
dant modéré, mettez-y les lardons et les
ahatis, sauf, comme nous l'avons dit, le
foie qu’on réservepour le dernier moment,
Attendez un peu pourmettre les pattes qui
rissoleraient trop vite ; vous les ajouterez
10 minutes apres le reste.

Laissez « revenir » ¢’est-a-dire chauffer
jusqu’a belle coloration dorée, en remuant
trés frequemment avec une cuiller de hois,
pour que tous les morceaux se colorent
également sans attacher. Il faut de 15 &
20 minutes. Le feu doit étre un peu dimi-
nué vers la fin de la cuisson, quand la cas-
serole estéchauffée, sans quoi un exces de
chaleur ferait trop rissoler les lardons et
brilerait les viandes. Mais il faut cepen-
dant un feu assez soutenu, des le début,
surtout pour que la coloration se produise.
Sans cela, les viandes rendent leur jus et
bouillent en restant péles.

Quand la coloration est au point, sau-
poudrez les viandes avecla farine, en deux
ou trois fois, et en mélant bien tout en-
semble a chaque fois ; tout ceci, bien en-
tendu, trés rapidement, de facon que la fa-
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rine soit versée en une minute. Laissez
cuire 2 minutes eu remuant, puis versez
peu & peu, sans cesser de remuer etde tour-
ner, le bouillon chaud dans la casserole.

Ajoutez le bouquet garni. Tournez tou-
jours jusqu’a rébullition ; laissez bouillir
franchement pendant 3 ou 4 minutes, puis
retirez la casserole surun feu doux. Cou-
vrez-la en laissantuneouverture d’un doigt
tout au plus, et laissez bouilloter tout dou-
cement pendant 3/4 d’heure.

Pendant ce temps préparez bien vite vo-
tre garniture de légumes.

lies légumes

Epluchez carottes, navets et oignons.

Dans la saison des Iégumes nouveaux,
on aura le soin de choisir de jolies petites
carottes bien rondes, hien égales, qu’on
laissera entiéres. Mais, en ce moment, il faut
se borner & prendre des carottes aussi frai-
ches que possible et de petites dimensions,
afin de pouvoir les diviser en leur donnant
bonne facon, sans en perdre. C'est pour-
quoi nous nous bornerons a couper carot-
tes et navets en trois morceaux, comme de
grosses rondelles, et la seule parure sera de
légerement rogner I'angle de la coupure
pour arrondir un peu le morceau. Nous
aurons ainsi des morceaux du volumed’une
noix, a peu pres.

Les pommes de terre devrontétre, apres
épluchage, coupées sur les mémes dimen-
sions.

Ayez une casserole quelconque, remplie
d’eau bouillante, sur un bon feu. Mettez-y
carottes, oignons, navets, mais pas les pom-
mes de terre, et faites reprendre une forte
ébullition bien soutenue. C’est ce qui s'ap-
pelle « blanchir» les Iégumes, comme nous
I"avons souvent dit : cette opération a pour
but d’abréger leur cuisson dans le ragoQt
qu’ils accompagnent. Seulement, il convient
de lea laisser plus ou moins blanchir, selon



qu’ils sontplus ou moins tendres. Au prin-
temps, carottes et navets serontbien plus
vite cuits qu’en la saison actuelle.

Il faut, en ce moment, compter 1/2 heure
d'ébullition pour les carottes ; 1/4 d’heure
pour les navets, autant pour les oignons.

Au furet @ meure que cesdifferents Ié-
gumes ontachevé leur temps de « blanchi-
ment », retirez-les avec une ecumoire et
mettez-les & égoutter dans la passoire.

lls doivent étre suffisamment atteints
déja pour qu’on les sente s'amollir un peu
entre les doigts. C’estsurtout pour les ca-
rottes que cetamollissement est nécessaire,
car c’est le légume qui résiste le plus ala
cuisson. Les navets, au contraire, doivent
Btre retirés trés a temps, car ils s’écrase-
raient facilement ensuite dans le ragodt.

lie ragodt

Les légumes étant blanchis, et bien
égouttés, et Iabatis ayant bouillotte a part
pendant 3/4 d’heure, ajoutez les Iégumes
dans la casserole & I’abatis, en ayant soin
de nicher les carottes au fond, sousles mor-
ceaux de dinde, parce que ce sont les plus
durs a cuire parmi leslégumes. Il ne fau-
draplusbeaucoup remuerle ragoltensuite,
afin de ne pas briser les navets et effeuiller
les oignons. Aussi, ce petit arrangement
doit se faire avec soin. Sile bouillon n’était
pas trés assaisonné, ajoutez un peu de sel
et une pincée de poivre.

Couvrez la casserole avec un bon cou-
vercle que vous garnissez de cendres rou-
ges, ou d’un peu de braise allumée. Posez
le toutsur un feu trés modéré, de facon a
entretenir une chaleur égale. Ou bien, i
vous disposez du four, vous pouvez égale-
ment, & partir de ce moment, placer la
casserole simplement couverte, a l’entrée
seulement du four pour que le ragoit cuise
avec modération et régularité. Comptez, a
partir du moment ou les légumes sont ajou-
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tés dans la casserole suri heure de cuisson.
A moitié de ce temps, c’est-a dire au bout
d’une demi heure, ajoutez les pommes de
terre que vous installez avec precaution au
milieu des morceaux d’abatis. Refermez
la casserole et faites reprendre le train de
cuisson.

Cing minutes avant de servir, versez
le cognac dans le ragodt. Sivous avez le
foie, ajoutez-le également @ ce moment,
divise en morceaux.

Pour servir

Retirez d’abord, avec une fourchette, et
en les égouttant hien de leur graisse au-
dessus de la casserole, les morceaux de
dinde que vous dressez en pyramide au
centre d’un plat légérement creux, et sur-
tout bien chaud. Avec une écumoire en fil
de fer laissant bien passer la graisse, pre-
nez les légumes que vous déposez tout
autour de labatis.

Enlevez le bouquet, dégraissez comple-
tementavec une cuillerde métal, la sauce
restée dans la casserole; il n’y faut pas
laisser de graisse du tout. Puis, versez
cette sauce a travers une passoire a trous
trés fins, au-dessus du ragodt, en ayant
soin de promener égalementla passoire sur
les Iégumes et lesviandes. Tapez etappuyez
avec une cuiller dans la passoire pour bien
dissoudre la sauce, et servez avec des as-
siettes brilantes.

Observation

La sauce doit étre suffisante pour recou-
vrir légumes et viandes d’une couche
légére, comme une espéce de vernis, et
fournir encore de la sauce, mais au fond
seulement du plat. sielle avait, selon que
la cuisson aura été menée trop fortement,
réduitdavantage, il faudraitl’éclaircir dans
la casserole, avecun peu de bouillon, avant
de la passer sur le ragodt.

La vieille Catbebine



potaite Creme d'0rne

JuTAGE trés fia, trés hygiénique,
dontlacuisson réclame du temps,
mais de préparation fort simple.

On peut cuire I'orge al’avance, la passer,
et ne délayer la purée qu’une demi-heure
avant le repas.

Préparé, comme nous I'indiquons, avec
de I'orge en grains, ce potage est fort su-
périeur acelui que I'on bécle avec de la fa-
rine d'orge.

Il faut prendre de I'orge perlé.

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes :

150 grammes d'orge perlé ;

50  —  de beurre;

1 litre 7 décilitres de bouillon de veau :

7 décilitres 1/2 d’eau bouillante;

3 jaunes d’eufs frais ;

1 cuillerée a café de sel;

| bonne pincée de sucre en poudre.

Temps nécessaire : 5 heures.

Peut se préparer a l'avance, en deux
fois.

lie bouillon

[l faut un bouillon assez Iéger, non co-
loré, pour lequel le beeuf ne convient pas
du tout. Prenez tout simplement un mor-
ceau de jarret de veau; des parures de
méme viande, un abatis de poulet, si vous
en avez, compléteront bien le bouillon.
Ayez 1kilo de jarret de veau, 0s compris.
Mettez-le dans une petite marmite avec
2 litres d’eau, une culillerée seulement de
sel, faites bouillir, écumez, ajoutez une
carotte, trois ou quatre poireaux, une pe-
tite branche de céleri; couvrez la marmite
et faites mijoter doucement comme un pot-
au-feu pendant environ trois heures et
demie.

Zi'‘org'e

Prenez une casserole épais.se, en cuivre
étamé de préférence ; ce sont celles qui
attachent le moins facilement.

Mettez-y I'orge avec tout le beurre indi-
qué. Posez surun feu trés doux, et, pen-
dant 7 & 8 minutes, faites chauffer en re-
muant presque constamment la casserole
pour que les grains d’orge s'imprégnent
bien de beurre, mais sans colorer.

Il faut se garder de les laisser rissoler.
lls doivent, en se graissant, prendre, tout
au plus, la teinte pale du petit millet. A ce
degré, versez dans la casserole I'eau bouil-
lante indiquée, et salez.

Quand [’¢bullition a repris, couvrez
complétement la casserole et maintenez-la
sur un feu trés doux. L orge doit seulement
bouillotter et se gonfler, etcrever peu a peu
dans une sorte de buée. Surveillez, pour ne
pas laisser tarir tout le liquide, mais ne re-
muez pastrop I'orge qui, si elle est déplacée
dans la casserole, attache plus facilement.

Ajoutez, au fur et a mesure, un peu de
bouillon bien chaud, par toutes petites
quantités. Comptez, pour les quantités ci-
dessus, un demi-litre de bouillon que vous
tenez au chaud, et que vous ajoutez en
trois ou quatre fois. Laissez cuire ainsi
pendant quatre heures. Il faut, pour étre a
poiut, que l'orge s'écrase trés facilement
entre les doigts.

Mettez-la alors, par petites parties, sur
le tamis meétallique posé sur une terrine ;
avec le champignon de bois, frottez pour
écraser. Raclez I'intérieur du tamis dans la
terrine.

lia purée d'org-e

Délayez cette purée avec le reste du
bouillou, mais pas trop chaud, a cause des
grumeaux. Posez sur le feu, et ne cessez
pas de tourner jusgu’a ébullition. Retirez
alors la casserole sur le coin du fourneau,
afin qu’elle ne bouille que partiellement.



La surfaoe du liquide se couvre ainsi d’une
taie grasse et écumeuse, tout autour de
I’endroit qu’agite I'ébullitiou. N’y touchez
pas, pour l'instant, et laissez bouillotter
régulierement pendant une demi-heure.
A ce moment, enlevez légérement avec
une cuiller I'tcume et la graisse qui s’y est
amassée; s'il reste encore de la graisse,
Otez-la soigneusement.
liaison

Délayez les jaunes d’euf dans un bol
avec quelques cuillerées de purée d’orge
chaude. Puis, reversez-les dans la casse-
role en tournant vivement avec la cuiller
de bois, toujours sur un petit feu tran-
quille. Tournez, sans quitter, jusqu’a ce
que I’ébullition ait repris. Versez alors le
potage dans la soupiére chauffée, a travers
une passoire a trous trés fins. Appuyez
bien avec le dos de la cuiller et frottez pour
faciliter le passage, car il s’amasse dans la
passoire une assez grande quantité de ré-
sidus d’orge insuffisamment dissoute. Ce
déchet est prévu et ne peut étre évité,

Le potage doit étre comme uue véritable
créme fine, unie. Sisa consistance était un
peu trop épaisse, il faudrait I’éclaircir avec
quelques cuillerées de bouillon. Goltez
pour le sel, ajoutez la pincée de sucre en
méme temps que le sel, et servez dans
des assiettes chauffées.

LaVieille Catherihe

NOTRE ENCARTAGE

Le présent numéro contient, & l'adresse
de nos lectrices, un élégant petit calendrier
de I'année nouvelle qui nous a été offert &
leur intention, par MM. G. Mazuyer et C®.

La Parfumerie Diaphane, bien connue
pour ses excellents produits, se fera un plai-
sir denvoyer d’autres exemplaires a nos
abonnés qui lui en feront la demande.

MBRLANS COLBERT
ABATIS 1)E DINDE AUX LEGUMES
COTELETTES DE MOUTON
SOUFFLE AU POTIRON

POTAGE A LA REINE
TIMBALE DE FILETS DE SOLE A L’AMBASSADRICE
KILET DE BEUF GARNI DE FONDSD'ARTICHAUTS FARCIS

FAISANS TRUFFES

MOUSSE DE FOIE GRAS

PETITS POIS A LA FRANCAISE

BOMBE GLACEE

GATEAU NAPOLITAIN

HORS D'CEUVEE
ROGNONS SAUTES AU vr.N BLANC
ENTRECOTE BERCY
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
COMPOTE DIRPRUNEAUX
oA~
POTAGE VELOURS
DORADE SAUCE BLANCHE
CIVET PAYSANNE
ALOYAU ROTI
CELERIS AU JUS
CHARLOTTE RUSSE

EUFS MOLLETS AUX FINES HERBES
MERLANS FRITS
POMMES DE TERRE AU FROMAGE
OMELETTE AUX POMMES

POTAGE AUX HERBES
TIMBALE DE NOUILLES
SOLE A 1JI RUSSE
PAIN DE CHOUX DE BRUXELLES
FLAN d’oranges

FILETS DE HARENGS LUCAS
RAGOUT DE MOUTON
ESCALOPES DE VEAU A LA VIENNOISE
POMMES BONNE-FEMME

OX-TAIL
BARBUE SAUCE MOUSSELINE
TOURNEDOS ROSSINI
PERDREAUX ROTIS
GALANTINE DE VOLAILLE
CARDONS A LA HOEt.LE
RIZ A I'impératrice

est IND&S&NSABLE '

Toute Bosis Couihel

S M



JANVIER GASTRONOMIQUE

POISSON

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

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

I-e turbot et la barbue varient de 3 fr. 75 k
a fr. 50 1e Kilo.

Sole ;4 fr. 25 a 4 fr. 50 le kilo.

La Tunisie continue k envoyer des bars dont
les plus petits pésent 3 kilos ; 5 k 6 fr. le kilo.

Petit mulet ; 3fr. 23 k 3 fr. 73 le kilo. Gros :
4 fr.a 4 fr. 30.

kilo 500 :

Le maquereau est toujours trés rare. — Le
merlan, assez abondant, vaut 1 fr. 50 k i fr. 75
le kilo.

Dorades : i fr. 50 k 1 fr. 73 piéce.

Fin des harengs.

Coquilles Saint-Jacques : 15 et 20 cent.

La langouste est hors de prix : 5fr.a 5'fr. 50
le kilo. Au-dessus de 2 kilos elle se vend, cer-
tains jours, 6 fr. et 6 fr. 30.

Le homard saute, d'un jour k l'autre, de 4 fr.
k 4 fr. 13 1e kilo.

Petit brochet : 2 fr. 50 et 2 fr. 75 le Kilo.
Gros :3fr. 25k 3 fr. 9.

Carpe :2fr. 75 a 3 fr. 25 le kiio.

Petites écrevisses : 14 a 16 fr. le cent. —

Moyennes : 25 a 30 fr,
VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

La 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 a 4 fr. Poulets en chair :
4 fr. 30a 6 fr. 50.

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

Dindes de 11 k 16 fr. Une dinde de 11 fr. suffit

pour 10 personnes. — Dindes de Houdan : 14 a
20 fr.
Canetons Nantais ; 6 a 7 fr. — Rouennais :

6 fr. 50a 7 fr. 50.
La chasse va fermer k la fin du mois.

POT-AU-FEU

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

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

Gelinottes de Russie : 3 fr. 50k 3 fr. 73.

Cuissot de chevreuil ; 12 k 16 fr. Filet : to 4
14 fr.

Légéere hausse sur le foie gras de Strasbourg
extra ; 10 k 11 fr. le kilo.

LEGUMES
Haricots verts d’Espagne et d’Afrique : i fr.30
a 2 fr. 23 la livre. — Pommes de terre nouvelles

d'Afrique : 40 a 50 cent, ia livre. — Petits pois
d'Afrique, non écossés : 60a 75 cent, la livre.

Tomates d’Afrique :i fr. ki fr. 23 la livre.

Endives : 50 a 60 cent, la livre.

Crosnes : 60 a 70 cent.

Choux-fleurs : 60 k 80 cent.
30 a 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 colte ordinairement en
cette saison 30 fr., vaut 35 a 40 fr.

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

— Artichauts :

SALADES

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

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

Nous avons toujours
senlit.

Mache : 30 a 40 cent, la livre.

FROMAGES DE SAISON

Brie, Camembert, Coulommiers, Pont-I'Evé-
que, Roquefort. Gruyére, etc.

: chicorée, barbe, pis-

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 3k 6 fr.

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

Les belles pommes valent de 75 cent, k i fr. 50
piéce : les doyennés d'biver, gros et sans tares :
1 fr. a 2 fr.

Trés bonnes mandarines de Blidah de 10 k
20 cent.
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TIMBALE DE FILETS DE SOLE

A L’AMBASSADRICE

Cours de M.A.Colombié
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

Mesdames,

La timbale de filets de sole classique es(
un plat de luxe, trés succulent, mais assez
dispendieux, ressemblantfort peu aux tim-
bales économiques que l'on peut servir
dans un diner de famille.

La garniture comprend : champignons,
truffes, huitres, écrevisses, quenelles.Et la
timbale, au lieu d’&tre en crolte, se fait
avec de lafarce aquenelles.

La confection d’une semblable timbale
est tres longue : 4 heures au moins. On
peut la commencer la veille. C’est, du
reste, surtout une question de détails, et

une cuisiniere assez ordinaire, mais atten-

tive, doit la réussir aisément.
Proportions

Pour une timbale mesurant 14 centi-
meétres de diamétre sur 10 centimetres de
hauteur, suffisant pour 104 12 personnes:

2 soles, d’environ 350 gr. chacune;

24 huitres de belle grosseur moyenne ;

18 écrevisses ;

250grammes de champignons

100 —  de truffes.

80 grammes de heurre ;

120 —  de farine;

2 décilitres de lait,

Sel, poivre, muscade.

Ce quifournit environ 250 grammes de
panade.

FARCE A QDENELtES
250 grammes de panade;
3.00 — net de chair de brochet,
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soitun brochet pesant, brut, environ 700,
200 grammes de beurre fin;
50  —  debeurre d'écrevisses
1 eufentier, assez gros;
2 0u 3 jaunes d'eeuf;
112 verre aliqueur de cognac.
SAUCE INTERIEURE
20 grammes de beurre;;
20— de farine;
1/4 litre de bouillon de poisson;
Le reste du beurre d’écrevisses;
2 jaunes d’ceuf.
SAUCE EXTERIEURE
80 grammes de beurre;
10 — de farine:
2 jaunes d'eeuf;
1/4 litre bouillon de poisson.
ACCES80IRIC8 DIVERS
1 décilitre, environ, de vin blanc, pour
la cuisson des champignons et des écre-
Visses ;
1 citron, bouquet garni, Cayenne. Un
petit verre de cognac.
TOTAL DU BEURRE

Pour lapanade SO gr.
Pour lafarce h quenelles.......... 200 —
Pour la sauce 100 —
Four le beurre d écrevisses 0 —
Pour la cuisson des champignons. 30 —

Total... 480 —

Hoit environ 1 livre.
Ordre des opérations

La veille : on peut préparer la farce a
quenelles et le beurre d’écrevisses, et
commencer le bouillon de poisson avec les
parures du brochet.

TX jour méme : finir le bouillon de
poisson avec les parures des soles; cuire
les huitres, les champignons, les truffes,
les filets de sole, puis lier la sauce etdres-
ser la timhable.

Sil'onprépare tout le mémejour :faire
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cuire successivement les champignons, les
huitres, les truffes et lea écrevisses.

Lever les filets de sole et les filets de
brochet, afin de préparer avec les parures
le court-bouillon de poisson qui servira a
cuire les filets de soles et a préparer la
sauce.

Préparer ensuite Ia panade.

Pendant que la panade refroidit, prépa-
rer le beurre d’écrevisses et piler la chair
de brochet.

Faire ensuite la farce a quenelles.

Enfin, préparer la sauce et dresser la
timbale.

lies huitrea

On peutchoisir les huitres que I'on veut,
pas trop grosses : des Arcachon ou des
Marennes blanches, par exemple.

Je les détache de leur coquille, et les
mets, avec leur eau, dansun bol au fond
duquel se déposeront le sable et les par-
celles d’écailles.

Quand toutes s’y trouvent,je lesrepéche
une a une, avec une fourchette en fer,
en argent ou en ruolz neuf. Le ruolz
désargenté leur communique un goQt désa-
gréable. Je lesmetsamesure dansune petite
casserole.

Je reverse ensuite dessus leur eau, en
la passant & travers une mousseline. La
casserole doit &tre assez petite pour qu’elles
baignent alaise.

Je couvre la casserole et je fais chauffer
lentement, pour ne pas les durcir.

Au premier bouillon, je retire la casse-
role du feu, j'enléve I’écume, je recouvre
la casserole et je [laisse les huitres
«pocher«dans leureau, hors dufeu, pen-
dant cing ou six minutes.

Zies cbhampl”~rnoas

Pendant ce temps, j'épluche les cham-
pignons, en mettant de cOté leurs parures.

Je ne les lave qu'au moment de les faire
cuire, sinon ils noircissent.

AU - FEU

Je les mets dans une autre petite casse-
role avec 2 cuillerées d’eau, 2 cuillerées
de vin blanc, 30 grammes de beurre, 1
pincée de sel, 1 cuillerée a café de jus de
citron.

Je couvre la casserole, je mets surle
feu, et je retire au premier bouillon : ils
sont cuits.

Xiea truffes

Je coupe les truffes en lames minces, je
les mets dans une troisieme petite casserole
avec le liquide de cuisson des champi-
gnons. Je couvre, je laisse bouilloter dou-
]E:ement pendant 5 minutes, et je retire du
eu.

Je me trouve donc a la téte de 3 petites
casseroles contenant : I'une, les huftres et
leur caisson; l'autre, les champignons a
sec; latroisiéme, les truffes etieur cuisson.
Je réunis le tout, y compris le liquide,
dans une des trois casseroles et je mets de

cOté.

Maintenant, je passe au poisson.

Xies écrevisses

Je mets dans une casserole :

1 décilitre de vin blanc ;

Lverre aliqueur de cognac ;

18 grains de poivre ;

1 pointe de Cayenne ;

| bouquet garni.

Quand c’est bien bouillant, je jette les
écrevisses dans la casserole, je couvre, et
je laisse cuire a plein feu pendant 6 ou 8 mi-
nutes.

Sole et brocbet

Il faut garder les parures du poisson.

Je leve les filets desEoles, et je coupe
chaque fileten deux, en biais. Ce qui me
donne 16 morceaux pour les deux soles.

Je rogne la pointe nerveuse de chaque
morceau qui touchait a la queue; puis je
taillade légerement chaque morceau, en
biais, du cOté extérieurdu dos etdu ventre



Ceci, pour couper les nerfs et empécher
les filets de se recoqueviller.

Je coupe la téte du brochet, je fends le
ventre et jevide, en mettant de coté la lai-
tance que j‘ajouterai touta ’heure ala farce.

Puis, je sépare la chair de la peau et des
arétes.

Bouillon de poisson

J’ai eu soin de garder toutes les parures
etles arétes des soles et du brochet, y com-
pris la peau de ce dernier.

Je les débarrasse trés soigneusement de
toutes les parties sanguinolentes qui noir-
ciraient la sauce.

Je mets ces prures dans une casserole
assez grande avec : les parures des cham-
pignons lavées & I'eau fraiche, poivre,

bouquet garni et 3 décilitres d’eau.
Je fais chauffer, et j’ecume, toujours

pour la limpidité de la sauce qui sera pré-
parée avec cette cuisson.

Apreés avoir écume, je couvre la casse-
role, et je laisse bouillir & petit feu pen-
dant une vingtaine de minutes.

La panade

Je mets dans une casserole 2 décilitres
de lait, 80 grammes de beurre divisé en
morceaux, sel, poivre, muscade, et je fais
chauffer doucement. A ébullition, je retire
du feu, j'ajoute la farine, je méle bien, puis
je remets sur lefeu et je fais dessécher en
triturant comme de lapéte a choux. Quand
la pate estassez consistante, je I'étends sUr
un plat, et je la laisse refroidir jusqu’au
moment de I'ajouter & la chair de brochet.

Le beurre d’écrevisses

Maintenant, je prépare le beurre d’écre-
visses.

Je pile toutes les carapaces dao.s un
mortier. Quand elles sont suffisamment
écrasées, j'ajoute 70 grammes de beurre,
et je pile encore, de maniere a amalgamer
letout et @ former une pate aussi fine que
possible.
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Je passe alors au tamis métallique.

Je remets dans le mortier, je pile de
nouveau et je passe une seconde fois.

Cette double opération est assez longue,
mais elle est indispensable pour obtenir un
beurre bien lisse el riche en suc d’écre-
visses.

Je mets de cOté le beurre d’écrevisses
ainsi obtenu.

La farce a quenelles

Je m’occupe maintenant de la farce a
quenelles avec laguelle je ferai I'enveloppe
de la timbale et quelques petites quenelles.

Je pile e brochet cru, y compris la lai-
tance, avec 10 grammes de gros sel qui
facilite le déchirement de la chair, puis je
le passe au tamis métallique.

Je remets dans le mortier, j’assaisonne
et j’ajoute, pour 300 grammes de chair do
brochet, 250 grammes de panade.

Je pile de nouveau pour hien amalga-
mer, et j'ajoute successivement, toujours
en pilant, Lceuf entier, puis 3 jaunes d'ceuf,
1/2 verre a liqueur de cognac, poivre,

Quand le toutforme une pate hien lisse,
je passe encore une fois au tamis métal-
Idi_que, etje recueille la farce dans un sala-

ier.

J’ajoute alors, petit a petit, en mélant
avec la spatule: 50 grammes de beurre
d’écrevisses, puis 200 grammes de beurre
ordinaire fondu, pastrop chaud.

Je tiens légérement tiede, jusqu’au mo-
ment de dresser les timbales.

Si on prépare la faree a quenelles la veille,
on u'y ajoute le beurre d’ecrevisses et lebeurre
ordinaire que le jour ot on|emploie. On lafait
alors tiédir légerement & la bouche du four,
afin que le beurre nefige pas quand on l'ajoute
etse mélange facilement.

Pour cuire les filets de sole

Je mets les filets de sole dans une casse-
role avec le court-bouillon de poisson
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préalablement passe, la cuisson des écre-
visses, et le liquide dans lequel ont cuit

T -

successivement les huitres, les champi-

gnons et les truffes. Je couvre bien, et je
laisse bouillir doucementpendant 7.a 8 mi-
nutes. _

Je retire alors sur le coin du fourneau.

ILa sauce Intérieure

Quand les filets de sole sont cuits, je pré-
pare la sauce destinée i l'intérieur de la
timbale.

Dansune des petites casseroles qui m’ont
servi a cuire la garniture, j'amalgame
20 grammes de beurre et 20 grammes de
farine, sans laisser prendre couleur.

Jajoute 1/4 de litre de la cuisson des so-
les etje chauffe jusqu’au premier bouillon,

Je lie alors la sauceavec 2 jaunes d’euf,
1 cuillerée a café de jus de citron et le reste
du beurre d’écrevisses.

Cette sauce doit étre assez épaisse.

J’égoutte alors la garniture (truffes,
champignons, huitres, écrevisses, filets de
soles) et je la mets dans la sauce.

Je puis faire attendre la sauce a cOté
du feu, sans la chauffer, jusqu’au mo-
ment de dresser la timbale.

lia sauce extérieure

[l faut une sauce moins épaisse, pour
servir a part.

Je la prépare avec :

80 grammes de beurre ;

10 de farine-,

2 jaunes d'eufs;

1/4 litre bouillon de poisson.

J'amalgame 20 grammes de beurre avec
la farine, et je termine, comme |'autre
sauce, avec le bouillon de poisson, les
jaunes et le reste du beurre.

Pooliage des quenelles

Avant de procéder au dressage, je fais
pocher quelques quenelles que j’ajouterai
a la garniture. Cela me permet, en outre.

de voir si la consistance de la farce, qui
doit former I'enveloppe de la timbale, est
suffisante.

Pour cela, dans une petite casserole, je
fais chauffer une partie du reste de la
cuisson des filets de sole. Quand le liquide
esthouillant, j’y faistomber deux ou trois
petites quenelles que je moule avec une
cuillére a café. Laissant la casserole décou-
verte, je laisse le liquide frémir pendant
5 0u 6 minutes au bout desquelles les que-
nelles sont cuites.

Silesquenelles ne se défont pas, la farce
esta point. Si elles se défont, 'y ajoute
un euf entier,

Je fais ainsiune dizaine de petites que-
nelles que j'ajoute a la garniture, apres les
avoir égouttées.

Dressage

Il est préférable de ne dresser la tim-
bale qu’au dernier moment, soit environ
trois-quarts d’heure avantde servir,

Je prends un moule a charlotte, c’est-a-
dire un moule cylindrique, mesurant, pour
nosproportions, 14 centimeétres de diamétre
sur 10 centimeétres de haut. Je le beurre
fortement.

Je mets la farce dans une poche munie
d’une douille mesurant 1/2 centimétre de
diametre.

Pressant sur la poche, je garnis le
fond du moule d’un cordon de farce, en
faisant autant de tours qu’il en faut pour
le couvrir complétement. J"ai soin que les
différents tours se touchent exactement, de
facon & obtenir sur toute la surface une
epaisseur égale.

Laissant le moule dans la méme posi-
tion, je promeéne la douille contre le bord
dumoule, en commencant pariefond, et je
tapisse tout le tour du moule, de maniére
a former la timbale.

La farce doit &tre, pour cela, encore un



peu molle, mais assez froide pour ne pas
s"affaisser.

Le moule étant ainsi garni, j'égalise la
surface intérieure de la timbale avec le dos
d’une cuillére trempée dans I'eau tiede.

Puis je remplis la timbale avec la garni-
ture et sa sauce. Je mets d’abord la moitié
des filets de sole, puis la garniture et sa
sauce, puis le reste des filets de sole qui
soutiendront mieux le couvercle et forme-
ront, en quelque sorte, matelas, quand je
renverserai latimbale pour la démouler.

Je laisse tasser quelques instants avant
de faire le couvercle. Il fautque la timbale
soit bien pleine.

Enfin, opérant, comme précédemment,
avec la pocbe a douille, je couvre de
farce le bord de la timbale, puis toute sa
surface. Je lisse en appuyant avec un cou-
teau, de maniére a rendre la surface unie
et a bien souder le couvercle, ce qui est
important.

Pocbag'e de la timbale

La timbale, une fois dressée, peut at-
tendre plusieurs heures. 11 n’y a pas a
craindre que la sauce ramollisse I’enve-
loppe, puisque cette sauce fige. Mais, plus
elle attend, plus elle refroidit, et, par con-
séqueat, plus elle est longue a cuire.

Je mets le moule dans un bhain-marie, de
fagon qu’il baigne environ d’un tiers, et je
mets dans un four assez chaud. Il faut
environ 35 minutes de cuisson. Pendant
tout ce temps, I'eau du hain-marie doit
seulement « frémir », c’est-a-dire a peine
bouillir, Toute la garniture est cuite, il
sagit simplement de cuire la timbale.

On reconnait que la cuisson est suffi-
sante quand latimbale est hien ferme, et
que I'on peut appuyer le doigt dessus sans
qu’il enfonce. Il est d'ailleurs facile de
godter.

Il est bon, pendant un temps plus ou
moins long, suivant le degré de chaleur
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du four, de garantir le dessus de la timbale
par une feuille de papier.

Pour servir

On ne démoule latimbale qu’au moment
de servir; elle se démoule tres facilement.
On arrose sa surface avec un peu de sauce,
de facon que cette sauce coule tout autour
en minces filets.

On sert la sauce a part dans une sau-
ciére.

Pour servir, on enléve le couvercle de
la timbale, et I'on ne sert d’abord que la
garniture et des morceaux du couvercle.
Mais des que trois ou quatre personnes
sont servies, on peut commencer a attaquer
le tour de la timbale.

Simplification

Sil'on veut séviter la peine de faire la
farce a quenelles, on peut servir la garni-
ture ci-dessus, moins, bien entendu, les
quenelles, dans une timbale en crolte.

Mazaein.

V-

POTAGE AUX NAVETS
TAPIOCA-BOUILLON-BOUDIEa

Coupez des navets épluchésen petits mor-
ceaux carrés. Faites-les revenir & feu tiés
doux avec du beurre, sans laisser roussir le
beurre. Ajoutez une pincée desucre. Mouil-
lez avec la quantité d’eau bouillante néces-
saire au potage. Achevez de cuire ainsi les
navets. Jetez alors en pluie dans le liquide
la proportion de Tapioca-Bouillon voulue.
Laissez pocher et versez dans la soupiére en
y délayant quelques cuillerées de créme
douce.

|_€ Tapioca BouUlon-Boudier $¢ {rouve au
Dépit Central: St> ruede 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

La premiére quinzaine de janvier a
epuisé, a peu Frés, tous les sacs, toutes les
boites, toutes les coupes de chocolats, de
marrons glacés, de fondants, que les mai-
tresses de maison avaient a offrir a leurs
connaissances, qui, nombreuses et pressées,
se sont succédé, dans leurs salons, pour les
visites du j'our de I'an. L offre d'une tasse de
thé ou de chocolat avait peu de succés, on
était trop pressé.

— Merci, chére madame... — A peine
arrivé, on calculait si, décemment, la visite
avait été assez longue, dix minutes maxi-
mum. — Vous m’excuserez,jen ai encore
sept ou huit a faire dans la journée. .

Lesjours vont reprendre un asFect plus
intime. On restera, la ou I'on se plait, ou le
charme de la maitresse de maison sait rete-
nir. On causera, on aura de I’esprit dans
cette atmosphére de sympathie et d%lé-
gance qui entoure la femme du monde,
agréable et séduisante, et la lasse de thé de
I'am itié va retrouver ses fervents et surtout
ses ferventes.

L'habitude dufive o'clock tea est prise, il
est offert dans toutes les maisons avec raffi-
nements de coquetterie et de gourmandise :
coquetterie de service, variété de chatteries.
Le thé, servi dans la salle a manger, facilite,
pour la maitresse de maison, tous les petits
détails de service remis alors au maitre
d’hétel qui reste en permanence devant la
table dressée; de plus, on évite ainsi pour
soi I'encombrement du salon et, & ses amis,
I'incommodité de tenir & la fois une tasse
qu'on ne sait ou poser, son manchon, son
porte-carte ou son chapeau,

Le thé servisur latable a thé proprement
dite, posée dans un coin de petit salon ou de
jardin d’hiver, comprend I'agrément de voir
evoluer ?racieusementde charmantesjeunes
tilles, filles ou jeunes amies de la maison, et
d’entendre sur tous les tons les phrases con-
sacrées ; — Avec du sucre ou sanssucre ?—
Un ou deux morceaux ? — Du citron ?—

Peu ou beaucoup de créme ? — Vous préfe-
rez peut-tre un verre de punch, monsieur?
— Encore un petit gateau, madame?
Merci, non ?ou merci, oui ?

D'une maniére ou de l'autre, grand luxe
de linge, d’argenterie, de verrerie, nappes,
napperons, petites serviettes assorties, enca-
dres ou incrustés de point de Venise ou de
guipures anciennes ; plateau et service a thé
en vermeil modéle Queen Anne ; tasses, sou-
coupes et petites assiettes de fantaisie ;
assiettes a gateaux, a sandwiches avec fonds
de plats incrustés de dentelles; cuilléres,
couteaux et fourchettes minuscules.

A vrai dire, la tasse de thé est un peu en
défaveur, tant sont rares les maisons ou I'on
vous offre vraiment une bonne tasse de theé.
Les femmes, les connaisseurs, se méfient des
tripotages d’eau chaude et surtout d’eau
tiede qui indéfiniment allongent le breuvage
que pas un Anglais rie reconnaitrait. Il est
cependant si facile d’offrir du bon thé, méme
indéfiniment ! Avec du thé de bonne mar-
que, naturellement, il suffit d'avoir toujours
a sa disposition, non pas de I’eau tiede, ni
méme de l'eau trés chaude, mais de |’eau
bouillante, de mettre dans la théiére beau-
coup de theé lequel alors, versé trés fort dans
la tasse, en petite quantité, supporte, de-
mande méme de I'eau bouillante.

On boit aussidu chocolat, auquel sajoute,
a part, une mousse de créme fouettée, joli-
ment servie sur une soucoupe de cristal
sertie d’argent;on boit du lait chaud va-
nillé dans des gobelets russes, & carapaces
d’argent ajouré ; on boit du Funch et des
vins d’Espagne. Le vin de Malaga hlanc est
trés en favedr,

Les muffins, les roties bien chaudes; onc-
tueuses de beurre, accompagnent le thé
délicieusement. Les sandwiches au caviar,
aux anchois, au foie gras pilé, sont généra-
lement appréciés ; les galettes salées tentent
les moins gourmandes, et ces exquises patis-
series légeres, feutlleiées faites a la maison,
tartelettes, allumettes; choux, plombs, etc.,
&qntent les autres et... les empéchent de

iner.

Dry Champagne.



Champagne Trianon

Les gourmets qui veulent bien, amicale-
ment, constituer en quelque sorte le comité
de dégustation du Pot-au-Feu, ont trouvé
le Champagne Trianon supérieur & la plu-
part des Champagnes vendus dans le com-
merce un prix double. Ils le considerent
comme «un tour de force ».

Cette marque de vin de Champa(]]ne est
notre propriété exclusive, et voici les cir-
constances qui nous ontamené a la créer.

La facilite de prélever un trés gros héné-
fiee sur une bouteille de vin mousseux quel-
conque, ourvurgu.’elle soit_coiffée d'or et
garnie d’une séduisante étiquette, a fait
eclore un nombre incalculable de marques
de vins dits de Champagne. La plupart,
sontexploite'es uniquementen vue de «con-
currencer » les prix des grandes marques.
On se préoccupe fort Feu de la qualité, sous
prétexte « que le public n’y connait rien et
que I'on ne boit de hon tnampagne nulle
part ».

Dautre part, les grandes maisons ne
croient pas devoir baisser les prix fort élevés
que l'on admettait plus facilement il y a
vingt ans qu’aujourd’hui, et préferent con-
server dans leurs caves des stocks consi-
deérables.

Car, par suite de Flusieurs années de ré-
colte exceptionnelle,il yaen ce moment,dans
les caves de la Champagne, une provision
de vin telle que les cours ont baissé dans
des proportions a peine croyables.

Nous avons ﬁrofité de cette situation, et
nous avons acheté une cuvée importante
d’excellent vin de Champagne, que nous
vendons sous notre propre garantie, et au-
quel nous avons donné le nom de Champa-
gne Trianon.

Le Champagne Trianon, sans étre trop
sucré, appartient a la catégorie des types
doux. 11 est trés velouté, ne prend pas a
la gorge et ne « monte pas dans le nez »
comme tant de vins mousseux qu’on dirait
fabriqués avec de I'eau de seltz. Nous espé-
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rons qu’il aura grand succes, et sera particu-
lierement apprecié pour les lunchs, les soi-
rées et méme les diners.

PRIX
Paris, a domicile
6 DOUtEIIES e, 21 fr
12 demi-bouteiiles 23
Province, franco d'emballage, port en sus.
6 DOULETHES v 20 fr.
12 demi-bouteilles. ... 22

Le transport par petite vitesse coQte, pour
6 bouteilles ou 12 demi, environ 3 francs pour
une distance de 400 kilométres.

Nous lierons toujours a nos abonnés,
comme précédemment, du Champagne Pi-
Fer-He|d5|eck-Verzenay,alvpr|xde3Efr.,
es 6 houteilles, et 35fr. les 12 demi-hou-
teilles.

Franco a domicile pour Paris. —
Franco d'emballage pour la province et
I'étranger.

POLETTE IBE NS poubtBANY 18 4808 dnore.

COLLECTIONS ET RELIURES

Les années antérieures du Pot-au-Feu ne
sont vendues qu'a nos abonnés.

Année 1893 (brochée) : 5 francs,
Paris et province; 6 francs, étranger.

Années 1894, 1895, 1896 (non
brochées) : 6francs chacune, Parisetpro-
vince; 7 francs, étranger.

Reliures électriques : 2 francs,
prises au bureau. — Franco, Paris ou
province : 2 fr. 50.

COIRS ET IEG0>S DE U>GIE ANGLAISE

Conformément au programme officiel
des Ecoles anglaise*’

ENSEIGNEMENT PRATIQUE
MISS LARKIN,17,rue dePonthiea(Champs-Elysées)
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Le Vin Déalle»

Les fétes que nous venons d'observer ont fourni

I'occasion de nombreux écarts de Aussi leur
retentissement sur les voies digestives et surla nutri-
tion ne s'est pas fait attendre. Nous n'avons plus,
hélas ! I'estomac de nos peéeres ! Berchoux le déplorait
Que dirait-il, aujourd’hui,
en face des estomacs neurasthéniques du Paris con-

régime.

déjail y a prés d'un siécle.

temporain ? llvoilerait sa ronde face de gourmand et
rendrait poétiqguement son tablier.
Heureusement, la médecine et I'hygiene possedent,

aujourd'hui, des modificateurs utilement appropriés a

notre faiblesse.

POT -

les puissants régénérateurs des tubes digestifs

Suif.

mides,

GIER. A Al)l-en 2 LOTS, s.
2 fév.

et M» LaveRNE,

Le quinquina, la kola et la coca sont

fati-

ADJUDICATIONS

VILLE DE PARIS
ON, meme S. / seule ench..
notaires de Paris,

en la Chambre des
le mardi 26 janv. 1897, d'un

ilill] a PARIS (l4*arrond.),place Denfert-
r IR 11 RoCHEREAf,angle de la r. b'roideveaux.
316-12. M apr (180 fr.le m.) 59,901 fr. 60. S'ad.

M" Mahot LAQuerantonnaIS rue des pyra-
14,ethF_gqu|_ ru¢ Auber, 11. Dip. de I'end-

'i_ﬁi W_Kde 1,002m.et 3PAVILLONS & PA-

. RIS-TEKNE3,75,?7 ct79,r.1.AU -
I enck. Ch. des noL Pans,
1897. C - 487“ 38 et 523“6i, fagades 16-77 chac.

. apr.; 72,000 et 78,000 fr. S’ad. aux not. M’ Cottin
13, r. Taitbout Dép. de I'cneh.

CHATEL-GUYON [ fizie>

I IBTRESPALQ&tSmS
Sorljetiere  Maréclial
LA PLUS PRATIQUE O£ TOUTES

Aucun travail.
Grande économie de glace
pour la faire fonctionner.
Succes tn/aifliele.

PROSPECTUS PRAKOO

J. SCHALLER
332.rue St-Honoré— Paris

ROYAT stsusee
PIANOS A. B

MEDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS

AU -FBU

gués. Cette meédication « d’assimilation », comme
I'appelleun célébre écrivain médical, se trouve repré-
sentée, intégralement, dans le Vin Dinlts (formule du
D'A.C
dificateur de I'énergie digestive.

Cette préparation,

., ex-médecin de la marine), un héroique mo-

trés agréable et facile a prendre,
a des effets merveilleux dans la plupart des excita-
tions vives

gime.

et
veilles,

répétées,
fatigue*

résultant des écarts de
physico-mentales

ré-
: tout ce qui
constitue, en un mot, le lendemain de la féte 1

Nos lecteurs savent que le véritable Vin Dénies se
reconnaft & ce qu’'il porte sur I'étiquette au-dessous du
titre Vix Déstles, : Fortuule du D" A. C.,
ex-méJean de la marine.

la mention

D' Hadet.

LE MERVEILLEUX CORICIDE

delle Kxui)lAtrel Dép o
|

|chrst|| TJDIsbﬂmee nigelakugceiiii

S i g " m o

*>N"NAUCE FRANCAISE"
condiin«nt dee ~ourm eca, 0 Yiij|iJuio
pour tous mets chaudsou froids auxquels

elle communique aon ~oQtexquis et aavuureux.

! \76??58'EAPBI%ESTTOFF«F%Xd?Q‘T_WEW
SSENCE (ANCHOI9

au madera,supérieurealuutes Icssinu-
laires;remplaceranchuisetitalKntl'extrait

Extfltr pources proCuit- :e marque AL RHON'SKCi*.
Ftencoet ffISCCOI/lir >Oris>.

Eovol PRANCO gare (contre mandat-poate de
3 francs) de deux Saconi au cbholz.

th KALUItO|IIunect|ataf|rABgUUICBP
IH 3fr («eo0lf).- Ph“ 2S, flveflal«encannII?(a:/r\t?

FARINE VIAL

ALITODIieitNTIVE
Détail : Pb'» Vial,

NIEBOIt«:

AUment d«a Entants Psfis.

PORTER PEMOANTI* NUIT LA

i BASE DEPLARTISIBOIATIDIIES
IUine Ism ada 8, BouP Uontmartre, Paris.

Les Maux dlstoniao

VW UBoiia.—Pb™ HOISAH, es RUtd Anaouléi®. PARU.

ORD 14 bis, [i*PoissoDniere

- DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

FACILITES DE PAIEMENT- —

ht Gérant t A. DSSBOIB.

ENVOI

FRANCO DU CATALOOUB

&fib—INE KVLAUI, 167 ICt





