6, - 5' Année.

S até de S aumon
Cours de M.A.Colomblé
Compte rendu spécial du  potrau-reu

Mesdames,

Le paté de saumon estune pénitence de
luxe qui colte fort cher, et, bien que son
prix soita peu prés uniforme, il est peu
de maisons ol on le vende bon.

Il'y a économie a le faire chez soi, eton
I'a ainsi souvent meilleur, quoiqgue moins
rose que celui du commerce ol, parfois,
['on ne segéne pas pourrenforcerle beurre
d'écrevisses pardu carmin.

Proportions

Pour 10 a 12 personnes :
700 grammes brutde saumon.

PAXADE
50 gr. de farine ;
30 - de beurre

1/2 décilitre d'eau ;
1 pincée de sel.
Cequi donne environ 100 grammes de
panade. )
BEURRE d’ECHEVISSES
4 écrevisses moyennes;

50 a 60 grammes de beurre.

LA EAKCE

200 grammes netde chairde merlan ou
de brochet;

100 grammes de panade ;

80 - de beurre;

T eufentieret 1 jaune;

lTverre a madere de cognac;

Sel, poivre, épices, poivre de ('ayenne.

15 Mars 1897,

GARNITURE

3 eufs durs;

200 a 250 grammes de champignons ou
125 grammes de truffes;

30 grammes de beurre, pour sauter les
champignons.

On peut mettre moitié de truffes et
moitié de champignons ou, encore, mettre
150 grammes de Cette der-
niére combinaisonestmémecelle quidonne
au paté le parfum le plus délicat.

morilles.

PATE

500 grammes de farine;

150 - de beurre;

8 - de sel ;

1 décilitre a 1 décilitre 1/2 d’'eau,
lia pate

La pate ayantbesoin de reposer quelque
temps, c'est par elle que je commence. Il
est méme préférable et, en méme temps,
plus commode de la préparer la veille du
jourou l'on doitl'employer,

Cette pate doit étre pétrie rapidement.

Je dispose la farine en couronne surla
table ; au centre, je mets lebeurre etle sel.
En cette saison, ol le beurre est ferme, je
commence par le pétriravec le selettrés
peu de farine, demaniére a leramollir et a
le rendre facilement divisable. Puis, pla-
cant mes deux mains « de champ », de
chaque co0té extérieur de la couronne, je
lesraméne l'une contre l'autre, enprenant
la farine et le beurre, que je fais rouler
entre les deux mains, comme pour rouler
une saucisse.

Je recommence plusieurs fois, de ma-
nigre @bien méler le beurre avec la farine

etaformerune véritable semoule.
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La pate étanta ce point,je verse dessus,
d'abord 1 décilitre d'eau et je pétris vive-
ment pour amalgamer, ajoutant de l'eau a
mesure que c'est nécessaire. Plus la farine
estbonne,plus elle absorbe d'eau.llestbon
de tenirla pate un peu ferme.

Quand I'amalgame estterminé, je fraise
la pate, c'est-a-dire je la fais glisser, par
petites fractions, sous la paume de la main,
eu I'écrasant.

Puis je la mets en boule réguliére, sans
trace de soudure ; je la pose dans une ter-
rine que je couvre et je laisse reposer au
frais pendant au moins deux heures,

lia panade

La pate étant terminée, je prépare la
panade, afin de lui laisser le temps de re-
froidir pendant que je feraiautre chose. Je
puis,du reste,la préparer la veille,comme
la pate.

Dans une petite casserole je mets l'eau,
le sel et le beurre divisé en plusieurs
morceaux, et je fais chauffer doucement
jusqu’a ébullition. Je retire alors la casse-
role du feu, j'ajoute la farine, je mélange
bien avec la cuiller de bois, puis, remettant
la casserole sur le feu, je continue a tra-
vailler la pate pendant 2 minutes pour la
dessécher.

Je I'étends alors sur une assiette ot je la
laisse refroidir.

lie bouillon de poisson

Maintenant, je pare le poisson, saumon
etmerlan, afin de commencer le bouillon
de poisson quime fournira unpeu de gelée
pour le paté.

Le saumon doit &tre coupé en tranches
d'environ 1 centimétre d'épaisseur. Je di-
vise chaque tranche endeux,en la coupant
tout le long de l'aréte que je mets de coté.

Je n'enléverai la peau du saumon qu'a-
prés l'avoir sauté : ce sera plus facile.

Je fends le merlan surtoute salongueur,
je le vide etle lave soigneusement. Puis je

POT-AU-FEU

leve la chair, en évitant d'y laisser des
parcelles de peau quirendaient plus diffi-
cile le passage au tamis.

Je mets toutes les parures du merlan et
du saumon dans une petite casserole avec
1 oignonmoyencoupé en tranches, 1 petit
bouquet garni, sel, j>oivre et environ 1/4
de litre d'eau. Je laisserai bouilloterjus-
qu'a ce que le liquide soit réduit a 1/2 dé-
cilitre.

Je puis,pour économiser une casserole
et du temps, cuire les écrevisses 5 ou 6
minutes dansce courtbouillon.

Pour sauter le saumon

Dana unesauteuse je fais fondre 20 gram -
mes de beurre, et, dés qu'il estchaud,j'y
mets les morceaux de saumon, aprés les
avoir légérementsalés. Je ne les laisse sur
le feu que 2 ou 3 minutes, en les retour-
nantaumilieu de cetintervalle. Il ne s'agit
pas de cujre le saumon, mais, seulement,
de le Falqlr,

Je mets alors le saumon de cOté surune
assiette etj'enléve sa peau.

Beurre d’écrevlisses

Les écrevisses étant cuites, je les pile.
Quand elles sont bien broyées, j'ajoute le
beurre et je continue a broyer pendant
50u 6 minutes.

Je passe au tamis métallique, je mets le
beurrre d'écrevisses de cOté, etj'ajoute au

court-bouillon les
tamis.

déchets restés sur le

Les ceufs
Je passe au tamis 3 ceufs durs
mets de cOté.
Truifes et champlg-oons

et je les

Sije mets des truffes; il vaut mieux les
employer a cru. On peut en mettre une
partie en lamesetune partie hachée.

Quantaux champignons onaux morilles,
aprés les avoircoupés en lames minces, je
les mets dans une poéle ou une sauteuse
avec trés peu de beurre :environ 30 gram -
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mes pour 250 gr. de champignons ou de
morilles.Je les fais cuire a petit feu pen-
dant 3 ou 4 minutes seulement, en sautant
fréquemmentlacasserole, de maniere qu'ils
absorbent compléetement le

beurre, sans

colorer.
lia farce

Tous ces préparatifs terminés, je m'oc-
cupe de la farce.

Je mets lesmorceaux de merlan dans le
mortier avec une pincée de gros sel, quifa-
cilite le déchirement des chairs, et je pile
jusqu'a ce que le poisson soitréduitenpu-
rée tres fine.

J'ajoute alors la panade qui doit étre
froide, pour ne pas faire sortir I'uile du
poisson. Je continue a piler pourbien, mé-
langer; puis j'ajoute successivement 80
grammes de beurre, Leufmoyen, 1jaune,
le cognac, sel, poivre, épices, en
pour amalgamer
farce bien lisse.

Je passe alors au tamis métallique.

Quand la farce est passée, je la mélange
dans une terrine avec le

pilant

toujours et obtenir une

beurre d'écre-
visses ; puis je passe de nouveau le tout,
aprés avoir nettoyé le tamis.

Je forme alorsune petite quenelle que je
jette dans I'eau bouillante ol je la laisse
3ou 4 minutes. Et je lagolte pour voir si
['assaisonnement est suffisant et si la farce
est assezmoelleuse. 8ila farce est trop sé-
che, j'ajoute 20 ou 30 grammes de beurre
et 1ljaune d'euf.

Pour dresser le p&té

Le paté de saumon se fait généralement
dansun moule long carré qui lui donne la
forme d'une barre de pain d'épices. A dé-
faut, on peut prendre un moule ovale
pointu a sesdeux extrémités. Nos quantités
remplissentun rectangulaire de 20
centimétres de long sur environ 10
de hauteur et 10 de largeur.

J'étends la pate en carré long de gran-

moule

cent,

deur suffisante pour garnir le moule et
avoir assez de pate de reste pour formerle
couvercle.

Je graisse I'intérieur du moule avec du
saindoux : la pate se détachera mieux que
sije graissais avecdu bheurre.

Le moule étant posé surlatable, j'intro-
duis la pate dedans. Sur lesbords qui dé-
passent, je coupe tout de suite un peu de
pate pour former untampon, & peu pres
gros comme un @uf, avec lequel jappuie
d'abord surle fond du moule, de maniére
a bien faire entrerla pate dans les angles.

J'appuie ensuite surlesparois du moule,
enallantdebasen haut, pourchasser|l'air
etobliger la pate a adhérercomplétement
au moule.

Je rogne alors la pate toutautour a 1/2
centimétre au-dessus du
gnures

moule. Ces ro-
et le tampon doivent servirpour
confectionner le couvercle.

Je transporte
qui ira dans

le moule sur la plaque
le four, en interposant une
feuille de papierbeurré,pour empécherla
pate de prendre le goiitde fer.

Maintenant je dispose au fonddu moule :
une couche de farce ; puis, au-dessus, la
moitié de la garniture (®ufs, truffes, cham-
pignons, morilles); puis, enfin, le saumon
dontje place les tranches deboutetenlong,
de fagon qu'il y en aittoutle long du paté,
sans interruption. Je remplis ensuite avec
le reste de la garniture, puis avec le reste
de la farce.

A mesure que je pose ces différentes
couches, je tapisse le tour du paté avec de
la farce.

J'étends ensuite la pate quireste, etj’en
forme un couvercle que je pose directement
sur la farce, aprés l'avoirhumectee deau,
ainsi que le tour intérieur de la pate qui
dépasse.

Avec le pouce et I'index, je
contre l'autre le bord du

serre l'un
couvercle et le
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borddu palé ; j'égalise avec le couteau s'il
y aun bourrelet tropaccentué ; puis je fes-
tonne avec la pince a paté.

Enfin, au milieu du couvercle je fais un
trou d'un demi-centimétre de diamétre,
dans lequelj’'introduis une petite cheminée
le couvercle avec de

en papier. Je dore

['euf légérementbattu, etje metsau four.

CulSSOD

Il faut un fourassezchaud.Pouruupaté
de cette dimeusion, on environ
1 heure 1/2 de cuisson. La cuisson estsuf-
fisante quand, en ouvrant le moule, on
s'apercoit que la pate esthien dorée. Ki le

compte

couvercle colore trop, on place dessus une
feuille de papierhuilé.

II fautattendre, pour démouler, que le
paté soit seulement tiede. Sion le démoule
trop froid, il peut collerau moule; sion le
démoule trop chaud, il peut s’affaisser.

Quand la paté estdémoule,je verse de-
dans par le trou du couvercle, la petite
quantité degelée fournie par les arrétes.

Mazaris.
yrt Y :
UTILES PRECAUTIONS

L« régime pluvieux et froid laisse peu de
personnes indemnes de» affections de la
gorge et des voies respiratoires. Négliger ces
maux, s'habituer a eux, c'est le tort grave
de la plupart d'entre nous. Il est pourtant
facile d'enrayer le mal, d'obtenirune guéri-
son parfaite et de se préserver contre de
nouvelles atteintes par le traitement préco-
nisé parl'éminent docteur Fauvel :les grogs
au 1NN tOﬂlque Mariani. queiques minutes
suffisent pour préparer le breuvage sauveur,
en mélangeant deux verres a bordeaux de ce
vin exquis aune égale quantité d'eau bouil-
lante. La vigoureuse réaction obtenue par
ce moyen s'affirme presque instaittanément,
le reléevement des forces est complet et la
cause morbide abolj,/%.

Moy Vy oy
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Croquettes ce Macaroni

oiciune fagon originale d'accom-
moder lemacaroniquipeut ainsi
gtre servi comme hors-d'euvre
chaud ou comme garniture d'une grosse
piecede viande, roti deveau, parexemple.
En outre, les croquettes peuvent étre
préparées avec du macaroni de desserte,
pourvu qu'il ne soit pas gratiné. Il suffira,
alors,de le couperetpetitsmorceaux et de
le faire réchauffer avec un peu de lait et
un peu degruyére avant de |'étalerpourle
laisser refroidir avant de former les cro-
quettes. Il faudra que ce macaroni
tienne finalement une quantité de gruyére
équivalente a celle que nous indiquons
pour lapréparation du macaronifrais.

con-

Proportions

Pour 15 a 18 croquettes :
125 gr. de macaroni ;

4 décilitres de lait;

80 gr. de gruyere frais ;

20 - deparmesan;

30 - de beurre;

Sel,poivre, muscade.
POUR PANEE

2 eufs entiers battus avec 2 cuillerées a
café d'eau;
15420 gr. de parmesan ;
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7ou8cuillerées demie de pain émiettée,
passée et séchée. )
Temps nécessaire : 40 MINULES de cuis-
son. Préparer asseza l'avance pour laisser
le temps de refroidir avant de former les

croquettes pour les frire.

lie macaroni

Ayez de bon macaroni, de grosseur or-
dinaire. On reconnaft sa bonne qualité &
la teinte qui doit étre d'un jaune transpa-
rent et non pas grisatre. Extérieurement,
il doit &tre plutdt grenu, mais, quand on le
casse, l'intérieur doit
serré comme du verre.

apparaitre net et

Cassez-le en tout petits morceaux longs
seulementd'unadeux centimeétresau plus:
le macaroni, a la cuisson, s'étend en tous
sens, et il allonge dansla méme proportion
qu'il gonfle. Si les morceaux sont trop
longs, ils se tasseront moins facilement les
uns contre les autres lorsqu'il faudra for-
merles croquettes, et ils sortiront de Tali-
gnement. Donc, cassez votre macaroni
aussipetit que possible.

Ayez sur le feu une casserole remplie
ébullition soit a peu prés un
litre et demi pour les quantités ci-dessus.
Salez avec 20 gr. de gros sel, et jetez-y le
macaroni. Couvrez la casserole etretirez-la
surun feu doux, de fagcon que
ne fasse que bouilioter

pendant 25 minutes.

d'eau en

le liquide
tout doucement

Au boutde ce temps, le macaronia di
déja notablement gonfler. [l doit étre en-
core un peu ferme, mais,cependant, pres-
que cuit, en tout cas mangeable. Il est
alors a point pourl'égoutteretterminer sa
cuisson dans le lait .

Remuez-le avec une fourchette pour dé-
tacher les morceaux qui se sontcollés en-
semble, puis versez-le dans une passoire a
trous un peu gros, afin qu'il égoutte mieux
et plus vite.

Essuyez la casserole ol il adéja cuit, et
mettez-y le lait; faites-le vivement chauf-
fer, et versez-y tout de suite le macaroni
bien égoutté. Couvrez la casserole, etre-
tirez-la sur

un feu encore plus doux que

précédemment; le macaroni doit, en con-

tinuant de chauffer doucement, absorber
peu apeu toutle lait. Si l'on chauffe trop
fort, le liquide, en bouillant, s'évapore

sans que le macaroni ait eu le temps de
s'enimbiber. Il fautbien une quinzaine de
minutes pour que tout le lait soit ahsorbé.
Ayez soin de remuer doucement une ou
deux fois,pourvous assurer que rien n'at-
tache.
Quand
roni

tout le lait est bu, le maca-
doit étre tout a fait gonflé
teudre, mais cependant pas au
tomberen bouillie
gtre

et trés
point de
chaque morceau doit
absolument distinct et bien entier,
bien formé.

Xi'assalsonnemeiit

Saupoudrez le macaroni de sel, poivre
etmuscade rapée, en deux ou trois fois, et
en faisant sauter la casserole pour bien
méler.

Mettez ensuite la moitié du fromage ;
faites chaufferuneminute surun feu doux,
mélangez bien, et n'ajoutez la seconde
partie du fromage que quand la premiére
estbien fondue et mélangée. En
lieu, ajoutez le beurre, divisé eu trois ou
quatre morceaux pour qu'il fonde mieux.
Goltez pour I'assaisonnement et ajoutez
tout de suite ce quimanque.

Fromage et beurre étaut bien fondus et
égalementmélangés, le macaroni « filant»
bien, retirez la casserole du feu, et, immé-
diatement, versez le macaroni sur une
planche oule fond d'ungrand plat. Etalez-
le encouche d'une épaisseurréguliere de
24 S centimétres de hauteur, aussi lisse
etunie que possible sursasurface.Donnez
a cette

dernier

couche de macaroni la dimension
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d'un carré danslequelvouspourrez couper,
sans en perdre,des morceaux de 5 a6 cen-
timeétres de long sur 4 a 5 de large. Selon
le nombre de croquettes,vous en couperez
deux ou trois sur
lame d'un couteau posée a plat, lissez bien
la surface du macaroni, comme il estdéja
dit.

Maintenant, laissez COMfleteme.ntretroi.
dirce macaroni avantde le mettre en cro-
quettes. Sans cela, vous ne pourriez pas le
manier, et les croquettes ne se tiendraient

le méme sens. Avec la

pas.
XiOft croquettes

25830 minutes avant de les mettre a
frire, préparez les croquettes pour la fri-
ture. 11 n'est pas bon de les paner trop a
['avance, parce que l'euf séche etque la
crolte n'estplus aussibonne.

Cependant, pour simplifierle travail de
la cuisiniére, on peut encore couper les
croquettes etles passerauparmesan autant
a l'avance qu'onvoudra, de fagon a n'avoir
plus qu'a les rouler dans I'euf, puis dans
la mie de pain an dernier moment.

Préparez d'avance le fromage de Parme-
san etla panure dans deux assiettes sépa-
rées. Cassez les eufs dans une assiette
battez-les, pour une
omelette, avec 2 cuilferées a café d'eau.

Avec un couteau, coupez la plague de
macaronien morceaux de 54 6 centimétres
de long sur 4 a 5 centimétres de large.
Glissez le couteau sous chague morceau
pour le détacher sans le casser, et roulez
cesmorceaux unaun,successivement,dans
le parmesan, puis dans I'euf battu et enfin
dans la panure. Il fautles rouler en tous
sens, de fagon c/ue toutes leurs faces soient
La couche de pa-
nure finale doit &tre réguliére et suffisam-
ment épaisse pour bien protéger la cro-
quette. Vous obtenez ainsi de gros bou-
chons dontla surface doit &tre aussi unie

creuse, et comme

égalementrecouvertes.
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que possible, sons peine de craquerdans la
friture.

Ayez croquettes
pour les paner, de le faire avec légéreté,
afin de ne pas effriter le macaroni et de
leur conserver leur forme autant que pos-
sible. Les angles produits par la coupure
du couteau s'arrondissent
pendant les opérations successives, sans
qu'il soit nécessaire d'appuyer.

Voila vos croquettes prétes a frire.

soin, en roulant vos

d'eux-mémes

La friture

Cing minutes avantde les servir, met-
tez-les dans la friture ChaUde, et suffisam-
ment abondante pour qu’'ellesy baignent.
Laissez-les deux ou trois minutes, jusqu’a

ce qu'elles soient bien dorées, mais pas
brunes surtout, car alors elles seraient
brilées. N'en mettez pas trop a la fois,

d'abord parce que vous refroidissez trop la
friture, et qu’'ensuite elles se génent et
s'abiment.
qu'elles sont a point, en les déposant sur
un papier légerou un linge fin et propre,
afin de les égoutter facilement.

Toutes étant frites, dressez-les sur un
pliée, en les
posant les unes sur les autres, comme des
blches en tas. Servez en méme temps une

Betirez-les au fur eta mesure

plat couvert d'une serviette

sauciere de sauce tomate.

Observation

La quantité de fromage de gruyere in-
diquée pourrait, a certaines personnes,
parafitre un peu forte. Le poids indiqué
s'applique a du gruyere frais, sensiblement
plus lourd que le gruyére sec.

L avteillb Catherine .

Toute demande de changement d "adresse
doit étre accompagnée de 40 centimes en
timbre poste.
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MARS GASTRONOMIQUE

POISSON

Toute la marée est excessivement chére. Le
mauvais temps régne en permanence sur les
cOtes, et, méme en payant fort cher, on n’est
point sOr de toujours trouver ce que I'on désire.

l.e saumon d'Ecosse ou de la Loire se main-
tient aux environs de ii et 12 fr. le kilo.

l.a truite saumonée d'Ecosse, k partir de 2 ki-
los 500, vaut 8 fr- 50 a 10 fr. le kilo ; au-dessous
de c» poids : 11 a 13 fr.

Certaines maisons affichaient tous ces jours-ci
du saumon a partir de 4 fr. la livre : c’est du sau-
mon frigorifié ou de la truite allemande.

La barbue et le turbot ont augmenté. A partir
de 5kilos : 4 fr. le kilo ; au-dessous de ce poids :
52a6fr.

Méme hausse sur la sole : 5a 6 fr. le kilo.

Le mulet devient plus rare. On trouve surtout
du mulet de Tunisie, souvent de qualité infé-
rieur : 3fr. a4 fr. 50 le kilo.

Faute de soleil, le maquereau arrive en petite
quantité : 75 cent, ki fr.

Merlan : t fr. 50 k 2 fr. le kilo.

Le cabillaud, lui-méme, a augmenté : 1 fr. 75
k 2 fr. le kilo.

C'est I'Espagne qui, en ce moment, nous ali-
mente de dorades. Il n'en arrive que tous les
deux jours ; i fr. 30 k 2 fr. 25 piéce.

Jamais, depuis dix ans, la langouste n'avait
été aussi chere : la péche étant nulle depuis six
semaines, par suite du mauvais temps, les ré-
serves des paies sont presque épuisées. Le prix
moyen est de 7 k 8 fr. le kilo ; les cours ont
méme atteint 9 et 10 fr. Le homard suit le mou-
vement et vaut de 5fr 50 k 6 fr. 50.

Cn a apercu quelques aloses, mais il ne faut pas
compter sur des arrivages réguliers avant une
quinzaine de jours.
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Eperlans : i fr. 50 ai fr. 75 la caissvtte.

Brochet ; 3 fr, a 3 fr. 75 le kilo

Petites écrevisses : 18 fr. le cent ; moyennes :
» k 30 fr.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Voilk le moment des petits poussins de Ham-
bourg, guére plus gros qu'un pigeon, excellents
pour griller : 2 fr. 23 & 2 fr. 30.

La belle volaille, blanche, devient rare ; et I'on
ne trouve de poulets relativement bon marché
que dans les poulets du Midi, assez bons, mais a
teinte jaune peu appétissante.

Les poulets de grains fins valent de 4 fr. 50 a
6 fr. 50.

Poulets de Houdan ;7 a 13 fr.

Dindes en chair : 13 a 15 fr.
Houdan :17 k 23 fr.

Les balles pintades sont toujours chéres
4 fr. 73 a 3 fr. 50.

Le cours des canetons varie peu. Nantais :
6 fr. 50a 7 fr. 30. — Rouennais :8k 10 !r.

Le passage de printemps des bécasses n'a pas
encore commencé, aussi les quelques bonnes bé
casses que I'on trouve valent de 6fr. 30a 7 fr.

Les bécassines, rarissimes, se vendent 4 fr.

Un beau canard sauvage vaut 5 fr. ; un pilet,
3fr.a4 fr. — Sarcelles : 3 fr. a 3fr- 50—

Pluviers dorés : i fr. 75 k 2 fr. — Vanneaux :
90 cent, k 1 fr. 23.

Pas de changements sur le renne ; 5a 6 fr. le
kilo.

Petit coq de bruyére : 5 et 6 fr. — Gelinottes
de Russie : 2 fr. 75 k 3 fr. 25.

Lapins de garenne : 2 fr. 15 et 2 fr. 50.

La saison du foie gras touche, de plus en plus,
k sa fin. Le foie de Strasbourg, aussi beau qu’on
peut le trouver, vaut 14 k 15 fr. le kilo.

VIANDE DE BOUCHERIE

Nous entrons dans la pleine saison de I'agneau.

Le véritable agneau de Paoillac, tres délicat,
est fort & la mode et vaut environ 2 fr. la livre.
Le gigot pése environ 3 livres ; la selle, 2 livres
az2 livres et demie. On sert beaucoup, comme
roti, le €arpn dagneau de Pauiliac. Le haron. se
compose de l'arriére train, c’est-i-dire de la selle
attenant aux deux gigots.

LEGUMES

Les haricots verts d'Espagne, auxquels les ha-
ricots du Midi vont fmre coocurrence dans quel-
ques jours, sont en baisse : ifr. 25a »fr. 25 la

j livre.

— Dindes de



Petits pois d'Afrique : 60 a 70 cent, la livre,
non écossés. Le litre, écossés : 2 fr. 50 a 3>fr.

Les pommes de terre nouvelles d’Afrique ne
quittent guere le cours de 40 cent, la livre; la
seconde récolte a moins bien réussi que la pre-
miére.

On apergcoit encore quelques jolies tomates des
Canaries, mais les arrivages vont completement
cesser. Les tomates d'Algérie, qui les remplacent,
sont moins rouges et moins bonnes : 1fr. 50 a
2 fr. la livre.

Nous avons depuis deux jours des artichauts
du Midi, encore plus verts que ceux d’Afrique :
35 a 50 cent, en choix extra.

Beaux choux-fleurs, de 40 & 70 cent.

Les cardons ne sont plus tres recommandables.
— Le céleri et le salsifi vont encore durer quel-
que temps.

On trouve toujours des endives : 50 a 60 cent,
la livre.

Les asperges de Paris et celles du Midi valent
de 10 a 20 fr. la botte. Ces prix vont baisser for-
tement dici quelques jours si le temps reste
doux.

Petites asperges vertes pour garnitures : 90 cent,
la botte.

Dans peu de jours, il faudra renoncer & manger
des truffes fraiches.

Nous avons déja pour les remplacer, les mo-
rilles du Midi : 4 fr. a 4 fr. 50 la livre, les noires.
Nous aurons ensuite les morilles de Normandie,
toujours meilleures, et qui paraissent devoir étre
trés abondantes en raison de la douceur de la
température.

SALADES

La laitue de Paris est maintenant belle et pré-
férable a celle du Midi : :s a 35 cent, le pied.

Mémes prix pour la scarolle et la chicorée
frisée.

La romaine forcée baisse lentement ; un beau
pied vaut de 60 a 75 cent.

FROMAGES DE SAISON

Brie, Camembert, CoulomniierSjPont-I'Evéque,
Roquefort, Gruyére, etc.

FRUITS

Le beau chasselas de Thomery vaut de 7 a 8fr.
la livre.

Le raisin noir de Roubaix : 12 & 15 fr. le kilo.

Fraises ¢ docteur Morere « : ifr. piece. Fraises
de Carpentras : 2a 4 fr. la boite de douze.

Bananes extra : 30 cent.

A CDeBOCHB

EUFS BROUILLES AUX POINTES D’ASPERGES
FILETS DE SOLE A LA MORNAY
CEPES A LA BORDELAISE
CREME RENVERSEE

POTAGE AUX HERBES
TOURTE PERIGOURDINE
SALMIS DE PLUVIERS DORES
PATE DE SAUMON
PETITS POIS A LA FRANCAISE
FLAN D’ORANGES

EUFS AU JAMBON |
BEUF BOUILLI A LA CREME
VIANDE FROIDE ET SALADE
MARMELADE D’ORANGES

POTAGE QUEUE DE BEUF
CROQUETTES DE VOLAILLE
LANGUE DE BEUF AU JUS
CANETON FARCI
ASPERGES EN PETITS POIS
POMMES A LA DAUPHINE

EUFS POCHES A LA GELEE
RAGOUT A LA FLORENTINE
POULET GRILLE SAUCE DIABLE

SALADE
POMMES BONNE FEMME
«

POTAGE CREME DE CHOUX-FLEURS
TRUITE SAUMONEE SAUCE CREVETTE
RIS DE VEAU AUX MORILLES
POULET AU KARI
BARON D'agneau de pauillac
ASPERGES EN BRANCHE
RIZ A L’IMPERATRICE

EUFS POCHES AU GRATIN

MATELOTE DE MARINIERS

SALADE DE CHOUX-FLEURS
GATEAU DE POMMES DE TERRE

POTAGE DU COUVENT
CROQUETTES DE MACARONI
RAIE AU BEURRSE NOIR

RD

EPINA

VA UD AUX AMANDES
est INDISPENSABLE
Toute Bom Cuudb
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y aplusieurs fagons, assezdistinctes,

de préparer la confiture d'oranges.

Trés souvent on y méle de la gelée
de pommes pour obtenir une fluidité que
['orange et le sucre seuls ne sauraient
donner.

La recette que nous développonsaujour-
d'huiest une des plus simples et des plus
expéditives; elle ne comprend que des
oranges et du sucre. Le citron, méme, est
supprimé. Elle fournit une marmelade
trés agréable et forthygiénique. La seule
difficulté réside dans le choix des oranges
et dans |'appréciation du temps de cuisson,
deux points surlesquels nous insistonsplus
loin.

Proportions

Pour environ 1 potetdemi,le potcon-
tenant, environ, 1 livre :

2 oranges ;

Mé&me poids de sucre que de fruit pesé
aprés le trempage ;

3 décilitres d’eauparlivre de sucre pour
le sirop. .

Temps nécessaire : 3]4 d'heure a lheure
de cuisson dans le sirop. Les oranges doi-
vent étre blanchies et trempées deux jours
al'avauce.

Les oranges

Choisissezlde_belles oranges bien colo-
rées, a peau EPAISSE. Celles quiontla peau
fine ne conviennent pas du tout pour la
confiture parce que cette peau, contre toute
apparence, est trés dure et, & la cuisson,
devient comme du cuir. Il ne faut pas ou-
blier que la saveur caractéristique du fruit
réside surtout dans ['écorce, et que cette
écorce figure dans la marmelade pour une
part importante.La peau épaisse estinfini-
ment plus poreuse, plus tendre et plus
chargée de sucs.Donc, ne prenez que des
oranges a grosse peau. Ayez soin de les
choisir bien frafches et saines, mires a
point, mais pas trop.Elles doiventétre fer-
mes etbien lourdes.

Four blanclilr

Faites chauffer de

['eau- dans une bas-
sinequelconque, enquantité suffisante pour
que les orangesy baignent trés a 1aise ; il
faut bien compterun demi-litre, au moins,
par orange.Quand I'eau esten pleine ébul-
lition, jetez-ylesoranges, etlaissez bouillir
surun bon feu, en couvrant la bassine,
pendant 10 a 15 minutes. Il faut, pour que
cettepren_]iérecuis_son_soitsqffisante,qU’l_me
téte d *épingle ordinaire puisse entrer aisé-
ment dans récorce des oranges, en 1'ap-

puyant légerement. Ceci est la seule indi-

cation précise qu'on puisse fournir. On
congoit dés lors, qu'une limite de temps
exacte ne saurait étre fixée pour cette

partie de la cuisson.

Parmiles oranges misesen méme temps
dans la méme bassine, il en estde plus ou
moins tendres, dont la peau est plus ou
moins vite pénétrée par la cuisson. Il faut
donc, au bout d'une dizaine de minutes,
commencer a sonder chaque orange, avec
['épingle. Pour cela, prenez, avec une
large cuiller, les oranges les unes aprés les

autres, et enfoncez doucement la téte de
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['épingle, en n'appuyant que trés légére-
ment. L 'épingle doit pénétrer avec facilité
si l'orange esta point. Il fautalors la jeter
dans wune grande terrine remplie d'eau
froide. Remettez dans la bassine, sur le
feu, lesoranges quine vous paraissent pas
suffisamment attendries, pour leur donner
quelques minutes d'ébullition de plus,
et recommencez ensuite la méme ins-
pection.
Pour tremper

Tontes les oranges étant au pointvoulu,
c'est-a-dire aisément pénétrées par la téte
d’épingle, jetez I'eau danslaquelle elles ont
bouilli, et rassemblez-les toutes dans la
terrine d'eau frafche ol elles devront bai-
gner largement. Laissez-les ainsi tremper
dans l'eau fraiche pendant deux jours, en
ayant soinde renouveler I'eau chaque jour.
Ce trempage achéve d'amollir les oranges,
et, enméme temps,les débarrasse d'un ex-
césd'amertume.

Ce temps écoulé, égouttez les oranges
de leur eau et pesez-les, afin de mettre un
poids de sucre égalpour le sirop dans le-
quel elles cuiront.

Le déooupagre

Coupez chaque orange en 4 quartiers.
Avec des ciseaux, enlevez la partie inté-
rieure cotonneuse située au centre de I'o-
range. Enlevez aussiles pépins. Tout ceci
doit se faire au-dessus d'un plat pour ne
pas perdre lejns quis'écoule.

Maintenant, voici la partie la plus fasti-
dieuse de la recette : il fautcouperchaque
quartier d'orange en laniéres aussi minces
que possible. L 'idéal seraitd'arriver a |'é-
paisseur de feuilles de papier. Ayez un
trésbon couteau, bien affilé, pas trop petit,
et taillez vos laniéres sur le travers des
quartiers d'oranges. Quand toutes les
oranges sontainsiémincées, il esttempsde
préparer le sirop ol elles cuiront.

Le sirop

Prenez la bassine en cuivre étamé.
Mettez-y un poids de sucre égala celui des
oranges pesées avantde les couper. Mouil-
lez ce sucre avec de l'eau dans la propor-
tion de 3 décilitres, soit un verre etdemi,
par demi-kilo de sucre. Posez la bassine
surun bon feu et, avec ['écumoire, remuez
le sucre pour le faire fondre également.

Dés que le sucre est fondu, ne quittez
pas la bassine et surveillez bien la cuisson,
car le sirop cuit vite. Lorsqu’en trempant
dedans I'écumoire, vous voyez s'écouler le
sirop comme chargé de petites perles ser-
rées et nomhbreuses, il est a point pour y
mettre les oranges. Il doit & ce mo-
ment peser de 33 & 34 degrés au pese-
sirop.

Jetez-y alorslesoranges. Mélez-les bien,
et, dés que ['ébullition a repris, diminuez
le feu de fagon & ne laisser bouillir que
trés doucement. Si ['ébullition est trop
forte, I'évaporation est trop prompte, et
le sucre de la marmelade épaissit trop
avant que les oranges soient suffisamment
cuites.

Laissez cuire ainsi doucement pendant
3/4 d'heure a 1 henre. La encore, on ne
peut préciserde temps exact. Cela dépend
de la maturité et de la qualité du fruit
employé. En tout cas, on reconnafitque la
marmelade est a point quand les laniéres
d'orange sont devenues tout a faittrans-
parentes. Le sirop a d0 épaissir, mais res-
tersuffisant pour bien envelopperlesmor-
ceaux d'orange. Il doit, lorsqu'on en verse
une goutte surune assiette froide etqu’on
I'incline ensuite, couler difficilement en
figeant @ mesure, comme pour toutes les
autres confitures, du reste. Il est temps
alors de retirer du feu et de mettre en
pots.

La Vieille Catherine.
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M. Elie Leroox, le distingué gérant du res-
taurant Van Laar a Amsterdam, nous indique
une maniere fort agréable de manger les ceufs
de vanneau.

Préparez de la gelée d'aspic legerement
aciduléeetdans laquelle domine le golt de
l'estragon.

Vous avez des petits moules ovales de la
forme d'une moitié d'euf. Garnissez un
moule avec de la gelée sur laquelle
vous appliquez un décor de truffe; puis
placez dessus I'euf de vanneau cuit mol-
leta 4 minutes d'ébullition. Garnissez pa-
reillement de gelée un autre moule dont
vous recouvrez l'euf, qui se trouve ainsi
complétementenveloppé, et faites refroidir
surglace.

Aumoment de servir, démoulez sur un
plat garni d'une serviette et servez en
méme temps une sauciére de mayonnaise
agrémentée de truffe bachée.

Ei-if Leeodx.

Pctage ﬂe
TAPIOOA-BOUILLON-BOUDIER

Hachez fin une demi botte de cresson
épluché et lavé. Faites-le revenir doucement
avec un bon morceau de beurre, sansroupir,
jusqu’a ce qu il soit bien en purée. Mouillez
avec l'eau chaude, en quantité suffisante
pour le potage, et laissez cuire. Jetez ensuite
dans le liquide une quantité proportionnée
de Tapioca-Bouillon, laissez prendre la con-
sistance voulue qui doit étre peu épaisse, et
versez dans la soupiére sur de tout petits
croltons frits au beurre.

;ie apioca Boutlon-Boudier S8 tfouve au

) A(Et ge tral- 4,rveﬁe la Verr?rlg, Paris, et aux
EﬁOS g Faris {valr la Ifte gans.e ErNIer nUMEro
Pot-au-Feu). POUr [a Province, “adresser au

Dépit Central. ™

En petites cartouches de i potage : Le Lgaé
de 10 cartouches...........ccceceveiinienns Fr.
En bofte de fer blanc de 25 ages -
En 1/2 boite de fer blanc de |i potages... -
sur tout achat de 16 fr. aux

Remise dfjoltoa(tl/ o

i IT-tCi:t,t 1 H

abonnés du

-M A il

T-AU-FEU
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DINER MAIGRE

MENU RAISONNE

Les maitresses de maison observant ri-
goureusement les préceptes de I'Eglise et
qui désirent réunir des personnes ayant les
mémes convictions, évitent toujours de le
faire un jour maigre. Sans doute, on peut
composer des menus maigres trés recher-
chés, mais ce n’est qu’a la condition de dis-
poser de nombreuses ressources, de compli-
quer les facons de présenter deux ou plu-
sieurs espéces de poissons, et d’employer un
budget dont U est facile de tirer, un autre
jour, beaucoup meilleur parti.

Toutefois, les circonstances peuvent obli-
ger a recevoir quelgues amis unjour maigre.
Diner sans cérémonie, n’exigeant qu’un
confortable de bon aloi.

Un tel diner est plus fecile a organiser
qu'on ne se le figure généralement, a la
condition d'avoir a sa disposition du poisson
et du gibier d’eau. Faute de ces deux élé-
ments, le probléme devient quelque peu
ardu, et sa solution demande des combinai-
sons que nous examinerons plus tard.

Aujourd’hui,nous ne compliquerons point
la difficulté,et nous étudierons un menu pour
10 a 12 personnes, facile a exécuter a la
ville et méme a la campagne, pourvu que
I’on ne se trouve point condamné a l'impro-
viser subitement.
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Nousy consacrerons un budget d’environ
60 francs non compris les vins.

Rappelons, pour nos nouveaux abonnés,
gue nos quantités, légerement supérieures
au strict nécessaire, sont calculées pour des
appétits sérieux et de facon a passei le plat.
suffisamment garni, une seconde fois. Du
reste, si I'on peut calculer « un peu juste »
pour certains plats, il est préférable de cal-
culer <un peu fort * pour certains autres
dont la desserte peut étre utilisée avanta-
geusement.

Nous prenons les prix moyens de Paris
pour des denrées de premier choix. Nous
comptons le beurre a 2 fr. 50 la livre.

Nous négligeons le prix du sel, du poivre,
et autres menus accessoires.

Potage Parmentier
Brochet ou turbot sauce verte
Timbale de nouilles a la Joiaville
Canards sauvages rotis
Haricots verts
Pudding de cabinet
Dessert

En cette saison ou manquent les légumes
frais, le potage Parmentier est tout indiqué.
Il est plus léger que la plupart des autres
potages-purées qui, a coté de la sauce verte
et de la timbale de nouilles, formeraient un
ensemble un peu « épais ». On peut dire,
d ailleurs, qu'il plait a tout le monde, et,
quand il est bien préparé, c’est, pour beau-
coup de personnes, un vrai régal.

Le saumon, tres cher en ce moment, doit
étre réservé pour des repas plus somptueux.
Nous recourons donc au brochet,a moins
que I'on ne préfére I'inévitable turbot. Entre
le potage Parmentier et la timbale de
nouilles, la sauce Hollandaise ou la sauce
mousseline n’est pas permise : il faut une
sauce plus relevée et qui tranche davantage
sur la sauce suivan'e. Nous choisissons donc
la sauce verte chaude, qui n’est auire chose
gu’une sauce hollandaise a laquelle 00 incor-
pore du jus d’herbes.

La timbale de nouilles & la Joinville donne
une certaine note «chic », tout en consti-
tuant un peu le plat de résistance.

A moins d'imiterl'ex-Société des Végéta-
riens de Paris, qui fabriquait un filet de
beufen mettant ala broche un saucisson de
purée de marrons agglomérée avec de la
colle et teinte avec du carmin, nous n'avons
guére comme roti possible que le canard
sauvage. Dans les diocéses ol ce volatile est
considéré comme gras, nous le remplacerons
par le pilet qui est maigre partout, dont la
chair est presque aussi délicate, et quicodte
un peu moins cher. Avoir bien soin de ne
pas choisirle pilet a téte noire, qui estdé-
testable. Prendre le piiet a téte rousse, dit
« pilet doré », ou le pilet « siffleur *.

Il est indispensable, maintenant, de choi-
sirun légume point farineux, de digestion
facile et susceptible d'étre mangé avec assez
d'abondance pourfournirun dernier appoint
aux appétits insulfisamment calmés. C 'est
pourquoi nous choisissons les haricots verts
au beurre.

Un peu, pour les mémes raisons, nous
terminons par un pudding de cabinet, en-
tremets léger,nourrissant, d’exécution aisée,
et toujours trés bienvenu.

POTAGE PARMENTIER

1/2 litre de lait... 0 jo
200 gramme* beurre.. N 4
Pommes de terre, blanc de poireau, cer-
» 40
1 70
BROCHET SAUCE VERTE
Un brochet d'environ 2 kilo» 8 >
ISO grammes de beurre, 2 jaunes d'ceufs,
herbes... . i 50
g, 50

TIMBALE DE NOUILLES A LA JOINVILLE

On fera la cro(te assez fine pour que l'on puisse y
godter... avec plaisir. On prendra donc :

500 gr. farine. — 250 gr. beurre................ r 75
Pour garnir la timbale :

200 gr. NOUIIeS i . Jjo

24 écrevisses i 0 fr. 20 .o ~ go

150 gr. champignons. — loo gr™ truffes. $ 50

350 gr. beurre. — 100 gr. parmesan. . , 2 15

12 jo
CANARDS SAUVAGES ROTIS

Si nous avions précédemment un plat de viande
solide, 2 canards suffiraient. Dans le cas présent, il en
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faut 3, car on ne peut, convenablement, servir que les
ftUts, et l'on ne saurait rationner chaque convive a
une ruince aiguillette. Du recte, cé plat ne revient
pas aussi cher qu'on serait tenté de le supposer, car,
avec iei cuisses, on fera, le lendemain, un excellentet
copieux salmis.
Donc, 3 canards SAUVAgeS.....ccccoevereerrrrrerenrerenns 15 fr.
En prenant des pilels — ce qu'il est difficile de re-
connaitre, quand la bite est plumée — on réalise une
économie d’environ 3francs. Le pilet est un peu moins
gros que le canard.

HARICOTS VERTS

Méme observation pour les haricots verts qu'il faut

servir plus largement que dans les dinars ordinaires

ou beaucoup de personnes touchent a peine aux
légumes.

| -boite et demie de haricots verts. . .. J

1Q0 grammes de beurre............cccceeineene.

Total. J 50
PUDDING DE CABINET

| litre de lait. — 8jaunes d'ceufs . . . . 2 »

150 grammes raisins «es. — laj grammes
« go
Biscuits, kirsch... 15°
Total.eeee 4 >

FROMAGE
Camembert ou B ri€ ..o t >
FRUITS

En cette saison ou la moindre poire présentable
vaut | £r.35 on peut garnir un compotier avec

oranges et pommes d'api, et un avec des bananes.

12 pommes d'api.. 2 40
4 oranges..... 2 60
H bananes 3 60

6 60

PETITS FOURS

On prendra i livre et demie de petits fours & 3 fr. 50

la livre pour garnir 3 assiettes......ccvvevvrcinenne
Et lI'on en garnir» une quatriéme avec des

quartiers d'orange glacés faits & lu maison.
3 oranges, i/1 citron, 125 gr. sucre.

525

» 9°

Total. 6 15

L 'exécijtion de ce menu est des
simples.,

Pa veille Spréparerles quartiers d'orange
glacées, et .la pate & timbale.

e matin :cuire 1a crodte de la timbale,
préparer le beurre d'écreviss¢s et le jus
d'herbes, L.

UapreS'mldl; on feratranquillement tout

le reste.

plus

O R IH E O U B

Le mauve est fort a la mode, cette année,
pour le soir. On peut objecter qu'il ne sau-
rait étre également seyant a tout le.monde ;
autrefois, du moins, il en était ainsi. Mais
nous avons maintenant pour une seule cou-
leur primitive tant de teintes dérivées, qu'’il
est toujours possible de découvrir dans le
nombre un ton s'harmonisant avec chaque
type. Il suffit, pour s’en rendre compte, de
jeter un coup d'eil sur des répertoires
échantillonnés de fabriques de soieries. On
y voit des gradations d’'une subtilité infi-
nie 1il y a des mauves qui sont presque
roses, d'autres presque bleus. On en trouve
qui présentent les tons froids de grisailles,
tandis que certains offrent des reflets roux et
chauds. Ce sont toujours des mauves, mais
combien différents !

Voici, en peau de soie » violette de
Parme » une toilette de diner et de soirée
d’une grande élégance dans sa simplicité de
lignes. La jupe fourreau tombe droite de-
vant et sur les cotés,en moulant les hanches
sans un seul godet, mais cependant en
s’évasant encore pas mal vers le bas. L'am-
pleur du haut, par-derriére, au lieu d’étre
montée dans la ceinture en plis ronds ou en
fronces, est rassemblée par un groupe de
plis de lingerie, larges d'un centimeétre sur
une hauteur de 12 a 15 centimétres.
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Le corsage décolleté, formant boléro court,
s'ouvre sur une haute ceinture corselet dra-
pée en velours vert amande. Les devants
arrondis du boléro se retournent sur la
poitrine en revers qui vont s'élargi”®ant
jusque sur I’épaule, a la facon d’une berthe.
Ces revers sont brodés et pailletés d’argent.
Entre la doublure et le boléro dont elle suit
la courbe, une dentelle d’'application jaunie
se drape en mince fichu et remonte, en
bordant le décolletage, sur I’'épaule, ou elle
se termine par deux coques fixées sous une
étoile de brillants, Devant, sur la poitrine,
trés léger fouillis de méme dentelle, ramassée
et serrée par un bijou. J’ai gardé pour la fin
les manches, parce qu’elles peuvent fournir
une idée pour toute autre combinaison.
Tout entiéeres en tulle de Bruxelles cou-
lissé — tulle lavable et résistant, du ton
légérement jauni de la dentelle. — Elles
descendent en longues mitaines sur la main,
moulant exactement le bras. Le coulissage,
par groupe de 8 a 9 rangs de coulisses, est
coupé par six bracelets de ruban vert,
numéro 4 ou 5, passés sous le tulle. On
compte six bracelets depuis le haut du bras
jusqu’au poignet. Coulissés et bracelets
s’ajustent sur le bras dans la méme propor-
tion : c'est-a-dire que le coulissé est parfaite-
ment plat et ne bouffe pas entre les bracelets,
ainsiqu’on le faisait pour certaines manches,
il y a quelgues années. Le méme modele
est applicable a beaucoup d’autres fagons de
corsages. En tulle noir pour une classique
toilette de satin noir et iais, il
pratique.

Autre toilette, tout autre genre,
mais bien attrayant aussi, et pouvantguider
pourl’emploi d'une de cesjolies soieriescha-
marrées qu’'on trouve souvent a si bon

serait trés

d’un

compte au moment des soldes ou des expo-
sitions. Jupe en moire imprimée sur chafine,
fond creme et ramages de grosses roses
rouges et Jaunes, fagon Pompadour. Le cor-
sage blouse, en crépe de Chine creme plissé
fin, est décolleté en carré. Les manches
semblables a la jupe, consistent en une large
draperie trés lache et bouffante, qui entoure

le bras et se resserre sur I'épaule par deux ou
trois plis, de fagcon a laisser a découvert la
naissance du bras. Ceinture ronde drapée et
nceuds d'épaule en velours en biais du rouge
le plus foncé, un peu roux, des roses de la
moire.

L’encolure du décolletage est bordée in-
térieurement d'un double biais du méme
velours ; sur la poitrine, une broderie pail-
letée d'or et de perles est rapportée et des-
cend en forme de petit V jusqu’a la ceinture.
Derriére, méme broderie, mais plus courte ;
un simple rappel de celle du devant.

On sera peut-&tre bien aise d’apprendre que,
pour étre préférées dans les circonstances
de la vie pratique, les jaquettes, cetteannée,
n’exclueront pas les jolis petits collets tout
franfreluchés de tulle, de dentelles, de
neeuds et de paillettes, si séduisants dans
toute leur frivolité.

lls se rapprochentplutét, ce printemps, de
la forme mantelet, ajustés dans le dos, et le
plus souvent faits de deux parties, ceUe qui
retombe sur le bras étant rapportée, et gé-
néralement différente, comme étoffe ou orne-
mentation, du corps méme du vétement.
Des nceuds de ruban, des motifs de passe-
menterie, placés a la taille, devant et der-
riere, retombent sur la jupe et allongent
ainsi I'aspect du collet. Ceci est la nouvelle
tentative : mais réussira-t-elle ? Les enco-
lures sont tout aussi garnies, tout aussimon-
tantes, nichées, laitonnées.

A ndrée de Bourgeoisie.

Toutle monde sait maintenantquels sont
les avantages résultant de I'emploi de Ten-
grais chimique : Femllte, proprete.

Mais ou seprocurer un engrais s'adap-
tant Atoutes les cultures horticoles, et li-
vrable par petites quantités?

On trouvera uneréponse favorahle a ces

questions a notre page V.
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LE CHAIPACIIE"EI PROVINCE

Un assez grand nombre de nos abonnés
de province nous demandent de les faire
profiter de I'avantage accordé & nos abonnés
de Paris, en leur envoyant une bouteille ou
une demi-bouteille de champagne Trianon,
a titre d’échantillon.

Nous comprenons parfaitement cette cu-
riosité. Beaucoup de personnes, en effet,
habituées a payer, dans le commerce, 5 et
6 francs du champagne souvent médiocre,
se demandent ce que nous pouvons bien
leur offrir pour 3 fr. 50. Quelques-unes, en
outre, pensent que nous sommes simple-
ment les intermédiaires d'une maison quel-
congque dont nous ne pouvons raisonnable-
ment garantir les produits qu’avec certaine
restriction.

Nous croyons donc devoir rappeler que,
pour nos vins, comme pour tous nos comes-
tibles, nous ne sommes les intermédiaires de
personne ; que nous n’avons et navons
jamais eu la moindre accointance avec au-
cune maison d'approvisionnement.

haFht-au-Feu<o-C)NTS tui-meme», et crest
ce qui lui permet de prendre la responsabi-
lité absolue de la qualité de tout ce qu'il
fournit. D'autre part, I'absence d’intermé-
diaire et l'importance de son chiffre d af-
faires, résultant du nombre considérable des
abonnés dont il a su mériter la confiance.

lui permettent de faire profiter ces derniers
de prix exceptionnels.
secret.

Nous ne pouvons envoyer une seule bou-
teille de champagne Trianon a nos abonnés
de province, car les complications d'em-
ballage et les formalités de régie sont les
mémes pour une bouteille que pour un
panier de 6 bouteilles.

Nous avons dit que notre champagne
Trianon était du véritable vin de Cham-
pagne, doux, trés agréable. Nous ne pou-
vons ajouter qu’une chose, en toute sincé-
rité : la plupart des abonnés qui nous en
ont demandé, nous en redemandent, et nous
en connaissons plusieurs qui ont abandonné,
en sa laveur, de trés grandes marques dont
la tisane est tarifée 6 francs la bouteille.

Voila tout notre

EAU D oo senk o bsi omteees> SMET

DEMANDES D*EMPLOIS

Nous prions instamment nos abonnés de
vauloir bien, se rappeler que N0US NE SErVONS pas
d'Intermediaire, 1e Pot-au-Feu ne pouvant sériger
en bureau de placement.

Les demandes adressées sous lecouvert duiV>/-
au-Feu, aux initiales indiquées dans les annonces,
sont transmises aux intéressés qui se mettent
directement en relation avec les demandeurs.

Nous n’acceptons que les annonces de per-
sonnes justifiant de références sérieuses et nous
paraissant vraiment recommandables.

A cela se borne notre role.

Nous croyons, en outre, devoir faire remar-
quer qu’il est inutile de demander pour la Pro-
vince des personnes n'ayant pas stipulé dans leur
annonce qu'elles consentiraient a quitter Paris.

En conséquence, toute lettre qui serait adressée
a la direction du journal, pour la faire intervenir
dans les pourparlers, ne pourra étre prise en
considération.

Iénage, mari, val. de ch., femme, bonne cuis.,
M 30anschacun. Recom. par abon. R. 7L

jnaitrc d'hotel, val. de ch., célib.. 3* ans. Excel.
référ. J. 70—

,onne cuis-, célibat., 18 ans, conn. gl. et patiss.,
R ferait ménage. W. 72.
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Le Vin DésHea

C’est surtout au printemps que les toniques sont
indiqués, parce gn'un tontgne Wen choisi, augtitefttant
la résisUnce Organlqce, est le meilleur prophylac-
tique contre les épidémies saisonnitre». C'est comme
tonique que le Vm DéstUt devient particulierement
précieux en cette saison; sans charger l'estomac et
Sans fatiguer les intestins, il redonne de ta vitalité a
tous les organes. Par la kola, il r*nlarise la circula-
tion du sang qui, pendant les chalenrs, tsn<l il cdurir
trop vite dans les vaisseaux et il produire la iiivra;
par la coca, il excite I'appétit si languissant et facilite
la digestion ; par l'iode, il décongestionne les visrites.

H.-J. STUREL

SO, Rue Pfony, Paris
Spécialité de TronsScaux et Monchbolrs
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POT-AU-FEU

estomac, cerveau et le foie surtout, si souvent attaqué
d'inflammation.

Par le phosphate de chaux, il arréte cette dégénéres-
cence des tissus qui se traduit parla maigreur A tout
ce petit monde de chancelants, de débilités, d'indécis
entre la maladis et la santé, nous donnons du Vin
DistUs et nous leur évitons ainsi toutes les mala-
dies affaiblissantes du printemps : anorexie, troubles
gastrlqoes, diarrhée, affections du foie et de la rate.

Nos lecteurs savent que le véritable Vin Distlis se
reconnait a ce qu'il pce-te eui I'étiquette au-d«ssOusdu
titre Fia DistUS, 1a mention ; Formule du D" A . C,

ex-m/d/ciu de la marine.
D' SaNI)REAIL
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