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SAUCE VERTE

FROIDE

Cours de M. A. Colombié

Compte rendu spécial du = potau-Feu -

M krdames,

La sauce verte froide, que I'on sertavec
toutes aortes de poissons, et notamment
avec la truite saumonée, paraft avoir été
inventée par V'incent de la Chapelle, mai-
tre d'hotel du Régent. Aussi, en certains
pays, en Belgique surtout, on l'appelle sou-
ventsauce Vincent.

Peut-étre fut-elle oubliée
centaine d'années, car certains cher-
cheurs prétendent qu'elle fut servie pour
la premiere fois sur la table des
1855, ayant été imaginée par un
des cuisiniers de l'empereur, M. Balvay,
quiacheta en 1858 le restaurant Ledoyen,
aux Champs-Elysées, dont cette sauce lit
en partie la fortune.

pendant uno

Tuile -
ries en

Zie secret

Quoi qu'il en soit, il'y a longtemps que
la composition de cette fameuse sauce a
cessé d'étre un secret, et il esttres facile de
la réussir. C'est une simple mayonnaise a
laquelle on ajoute du jus d'herbes. Mais ce
jus d'herbes doit &tre préparé avec beau-
coup de soins et plusieursheuresd’avance.
On se contente parfois, dans certains res-
taurants, d’incorporer un jus d'herbes tres
sommaire aune mayonnaise que l'oncolore
fortementavec du vert d'cpinards, ou avec

la couleur verte que Il'on vend pour cet

15 Mai 1887.

usage ; on obtient ainsi une sauce épaisse,
sans golit,ne ressemblanten rien a la vraie
sauce verte.
Cette derniére, en effet, doit étre assez
fluide, brillante et de godt tres relevé.
Proportions
Pour 8 a 10 personnes :
MAVONHAISR
2 jaunes d'euf;
150 a 200 grammes d'huile d'olives ;
1 cuillerée a café de jus de citron ;
| petite cuillerée
5 grammes de sel.
JUSd’hkrbes
20 grammes,

acafé de moutarde ;

environ, soit une
poignée de cresson de fontaine ;

10 gr. cresson alénois ;

petite

5 - pimprenelle ;
5 - estragon ;

5 - cerfeuil ;

10 - persil;

Jou 4 feuilles d'oseille ;

(fou H feuilles d'épinards.

Il'ne faut pas, comme on le faitquelque-
fois, mettre de capres ni de cornichons ;
car, outre que l'on retombe ainsi dans la
ces condiments dominent

trop le godt des herbes. De méme, la ci-

sauce tartare,

boule, @ mon avis, donne un golt désa-
gréahble.
Bien entendu, on peut n'observer ces

proportionsqu’aunou deux grammes pres;
mais il ne faut pas trop s'en écarter,
lez berbes
Choisissez desherbesbien frafches : sinon
vousn'obtiendrez nijusnicouleur.

L 'hiver, quand les herbes frafches man-
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quent, on emploie des herbes conserv'i'es.

On manque parfois de pimprenelle ou

de cresson alénois; on augmente alors
[égérement la proportion de persil et
d’'estragon.

Le cresson alénois et la pimprenelle,

qui sont des lierhes trés fines, s'emploient
entiers, @ moiBs qu’ils ne soient trop déve-
loppés : en ce cas, on supprime les grosses
tiges.

Pour le cresson de fontaine, le persil et
['estragon, on rejette les grosses tiges, et
['on n'emploie que les sommités, c'est-a-
dire les feuilles etles fines tiges auxquelles
elles tiennent.

Pour le cerfeuil, on
des tiges.

De méme, on

supprime la moitié

supprime les
['oseille et des épinards.

Les poids indiqués aux « proportions »
nets, s'appliquent a la
partie des herbes que l'on emploie.

queues de

sont c'est-a-dire

Poar broyer

Je mets toutes les herbes dans un mor-
tieretje les pile pendant quelques instants
jusqu’'a ce qu'elles soient suffisamment
broyées pour g\ie je puisse en extraire
tout le jus et la les pressant
dans un torchon.

couleur en

Je recueille cette espece de purée avec
une cuiller etje la mets dans un torchon
pas trop vieux, a tissu serré et solide.
J'étcnds la purée en long, pour qu'elle ne
forme pas une boule, ce qui permet de
mieux exprimerlejus. Puis, a l'aide d'une
autre personne,je tords le torchon au-des-
sus d'un platlong. Il faut tordre trés fort,
jusqu’a ce que I'herbe qui reste dans le
torchon soit parfaitement séche.

Je recueille ainside 3 a5 cuillerées de
jus d'un vert noirdtre que je verse dans un
verre ol je laisse reposer pendant 5 ou

6 heures.

I est imprudent de faire attendre ce
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jus davantage, surtout par les
chauds, car il prend alors un goltde foin

pourri trées prononcé.

temps

lia sauce

Quand le jus est suffisamment reposé,

il s'est formé au fond du verre un dépdt
vert.
Avec beaucoup de précautions,je verse

doucement toute l'eau qui se trouve au-
dessus, de maniére a ne conserver que ce
dépbt qui, seul, servira pour la sauce.

Xia sauce

Je prépare une mayonnaise ordinaire
avec les proportions indiquées plus haut.
Le jus de citron remplace le vinaigre au-
quel il est préférable. La moutarde
inutile le poivre dont les points noirs se-
raient d'un vilain aspect dans la sauce.

Je tiens la mayonnaise un peu épaisse,
car le jus dherbes va la ramollir.

rend

J'incorpore progressivementle jus d'her-
bes jusqu’a ce que la sauce ait la couleur
etle golt suffisants,

Ou peutajouterunpeud’herbes hachées
trés fin.

On peut, eu outre, pour répondre a tous
les golits, présenterune sauciére contenant
moitié sauce verte et moitié mayonnaise.
Il suffit de
compartiments avec une carte; on
avec une sauce de chaque coté, et I'on re-
tire la carte.

diviser la sauciere en deux

remplit

M azarin.

NOTRE ENCARTAGE

Nos lecteurs trouveront, encarté dans ce
numéro, le prospectus de la laiterie de Cor-
neux, dontils ont déja pu apprécier les pro-
duits, et qui livre a Paris et expédie en
province ; beurre frais, lait pur stérilisé,
jambons fumés supérieurs.
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Cfreme au O”ocolat

EN PETITS POTS

A mode revientde servirla créme
dans des petits pots.

En cherchantbien dans le haut
de leurs armoires ou decellesdeleurgrand’
meére, nos lectrices ont chances nombreu-
ses de découvrir une plus ou
moins compléte, peut-étre méme en Saxe
ouen Sévres, de ces petits potsdontl'allure
vieillote devientune nouveauté.

A défaut de ces antiques porcelaines, on

collection

trouve une série trés variée de modéles tout
récents, les uns essentiellement modernes,
les autres reproduisant plus ou moins élé-
gamment les types anciens.

Sans engager précisément arisquer du
vieux Saxe dans le bain-marie, nous tenons
a faire observer que les porcelaines les plus
légéres lesupportent aisément.

La créeme ainsi présentée feratrésbien
un déjeunerou dans un diner de fa-
mille, accompagnée de langues de chat ou
de tuiles aux amandes ; elle estl'idéal pour
un goflter d'enfants, Jacques ne pouvant
reprocher a sa mére d'en avoirdonné da-
vantage & Germaine.

Toutle monde croit savoir faire la meil-
leure créme au chocolat;

dans

il est pourtant
assez rare d'en manger debonne, chacun
variant les proportions au gré de sa fantai-
sie ou de ses désirs d'économie.

Les proportions que nousdonnonsont été
gtudiées avec un sointoutparticulier. Nous
y faisonsentrerune proportion minime de
blancs d'euf quipermet d’économiser des
jaunes. La créeme reste néammoias trés
fine, mais a lacondition de ne rien changer

a ces proportions.

On peut, bien entendu, faire prendre
et servir cette creme dansun grand plut
creux.

Proportions
Pour 12 pots de la contenance d'un dé-
cilitre
9 décilitres de bon lait, soit 4 verres et
demi;
250 grammes de bonchocolat;
120 - de sucre ;
2 eufs entiers ;
4 jaunes d'euf;
1/2 gousse de vanille.
Temps nécessaire : 40 Minutes.
Doitétre préparé plusieursheures avant
de servir,
Zio lait
Il est essentiel, pour qu'une créeme soit
réussie, d'avoir du lait trés
dire pur, et qui ne

bon, c'est-a-
soit pas additionné
d'eau. Dans le cas o0 l'on n'auraitpu se
procurer du laitd'une provenance sire, il
fauten prendre une quantité supérieure a
celle dont on a besoin et le faire bouillira
casserole découverte, afin qu'il réduise et
perde par ['ébullition l'eau qu'on suppose
exemple, pour
avoirun litre de laitréduit, on en prendra

un litre etdemiqu’on fera bouillir encon-

y avoir été ajoutée. Par

séquence.
De toute fagon, qu'il doive réduire ou
gtre employé tel quel, mettez le lait a

bouillir dans une casserole ou un poélon
en porcelaine a feu, ou en fer émaillé tres
propre et sans aucune craquelure, de pré-
férence avec un bec.

Posez la casserole sur le feu pour faire
bouillir, etremuez doucementle lait pen-
dant ce temps avec une large cuiller de
bois afin qu'il ne dépose pas ses parties
solides en petits grumelots au fond de la
casserole. C'estun soin que I'onne prend
pas assez souvent, et l'on perd ainsiune
partie de ce qui est le meilleur du lait.

Sivous employez du
besoin de
gu'il est «

lait qui n'ait pas
réduire, retirez-le du feu dés

monté ». Ajoutez la vanille,



couvrez la casserole ettenez seulement au
chaud.
lie chocolat
Lassez le chocolat en tout petits mor-
ceaux groscomme des noisettes. Mettez-les
dans un grand boletversez dessusla quan-

tité de lait bouillant nécessaire pour tout
juste les faire fondre, soit un peu moins
d'un verre pour les quantités ci-dessus.

Couvrez la terrine et laissez ramollir pen-
dant 4 ou 5 minutes.

Durant ce temps, cassez les ®ufs dans
une terrine en faience assez grande pour
contenir en plus le lait etle chocolat. Bat-
trés légers et mousseux
fouetou une fourchette.

Ensuite, avec une large cuiller de bois,

tez-les avec le

écrasez le chocolat pour le réduire en
bouillie unie, avant d'y ajouter d'autre
liquide. Quand il estbien fondu en pate

sans grumeaux, achevez dele délayer plus
liquide en ajoutant peu kpeu de nouveau
lait. Reversez le tout dans la casserole au
lait. Posez surun feu trés modéré, ettour-
nez doucement avec la cuiller pour bien

mélanger encore; laissez chauffer sans
cesser de tourner jusqu'a ce que |'ébulli-
tion reprenne. Il est inutile de laisser

bouillir; dés que vous voyez les premiers
bouillons se préparer, retirez la casserole
du feu,sinon votre laitréduirait etles pro-
portions ne seraient plus les momes.
Ba créme

Versez deux ou trois cuillerées seule-
ment de chocolat toutchaud dans les ®ufs
entournant et en battant bien. Quand les
eufs sontainsi attiédis, versez tout douce-
ment, en un mince filet, par petites quan-
tités a la fois, et sans cesser de hattre vive-
ment les eufs, tout le
terrine. On comprend que, sile
trés chaud était versé d'un seul coup sur
les eufs, il les ferait cailler. D 'un autre

chocolat dans la
chocolat

cOté, si on laisse refroidir trop le chocolat
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avant de le verser, le mélange n'est pas
aussi complet, etla creme a besoin d'une
cuisson plus longue.

Rincez la casserole o0 était le chocolat,
afin d'ypasserla créme, parce que ce sera
plus commode, pour verserensuite directe-
dans les petits pots,
qu'une terrine ou tout autre récipient dé-

ment cette créme
pourvu de manche ou de poignée.

Passez la créeme a travers une passoire
a trous tres fins, de facon a retenir non
seulement les pellicules du lait, les germes
des eufs, etc., mais encore la mousse qui
s'est produite en mélangeant le
aux eufs.

Quand
ment sur

chocolat

tout est passé, soufflez
la surface de
nant la casserole pour chasser cette écume
surle bord de lacasserole ol vous I'enlevez
avecune cuiller de métalou une carte.

légére-
la créme on incli-

Cette écume, en cuisant, se solidifie et
forme une couche pointillée d'une infinité
de petits trous qui fontvilain effet.

Zies petits pots

Maintenant il n'y aplua qu'a emplir les
pots en y versantdirectementle mélange.
Neremplissezpasaurasdu bord: laissez un
centimetre a peu prés. Cet espace estné-
cessaire pour que le couvercle trouve sa
place, ainsi que pour le léger gonflement
que peutprovoquerla cuisson.

l«<a cuisson

Posezvos petits pots dans une large cas-
serole, a bords pas trop hauts. Une sau-
teuse convient trés bien. Versez au fond de
la casserole de l'eau bOUi”ante,enquan-
tité suffisante pour atteindre juste a moitié
de la hauteur des pots; cette hauteur est
suffisante, et si, par mégarde, on laissait
['eau bouillir, elle ne risque pas de sauter
dans la créme.

Couvrez la

casserole, les restant

largo

pots

découverts, avec un couvercle, et



metlcz le tout au four assez doux. L ’eau
de la casserole doit étre tenue aussi chaude
que possible, mais sans arriver h bouillir.
1 faut seulement le fremissement précur-
seur de I'ébullition et dont on se rend
compte, sans découvrir méme la casserole,
en entendant « chanter» I'eau. La chaleur
doit &tre la méme sous la casserole que sur
le couvercle.

Comptez de 20 & 25 minutes au plus.
Cela dépend, du reste, do la chaleur «jug
possédait déja le mélange quand il a été
versé dans les petits pots. En tous cas il faut
surveiller pour éviter un exces de cuisson.
Pourvous en assurer, prenez un petit pot;
désqu’en le secouantlégérement, la créme
ne coule plus, maisparaft faiblement trem -
bloter, la cuisson est suffisante, et vous de-
vez retirer la casserole du four. Il faut te-
nir compte qu’nn refroidissement complet
ameénera une consistance plus solide, et que
le refroidissement a lieu dans la casserole
méme oU on laisse les petits pots jusqu’a
ce que tout ne soit plus que tiede. Par con-
séquent, il y aencoreun petitsupplément
de cuisson.

Sivous ne disposez pas du four, vous
pouvez tout aussi bien faire prendre votre
creme selon la vieille méthode.

C'est-a-dire mettre la casserole conte-
nant les pots sur un feu assez doux, tou-
jours afinque I’eau nebouille pas, etcouvrir
la casserole avec un couvercle de tole & re-
bords, sur lequel vous mettez une légére
couche de braise, mais bien allumée.

[l faut avoir soin, seulement, de s’ap-

provisionner & l'avance de braise ardente

enquantité suffisante pourpouvoirrenouve-
ler celle qui couvre le couvercle, et entre-

tenir cette derniére en l'avivant avec le
soufflet. Si la chaleur venant du couvercle
n'est pas égale etcontinue, la buée qui s'%-
leve de l'eau, au lieu d'&tre séchéepar le
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couvercle, retombe sur la créme et le ré-
sultat est pire que si l'on avait laissé le tout
adécouvert, avec une libre évaporation.

Pour servir

Lorsque la créme, ainsi que nous le di-
sions, est aux trois quarts refroidie, sortez
les petits pots du bain-marie, essuyez-les
rt mettez-les en lieu frais pour refroidir
completement. Au moment do servir, cou-
vrez chaque petit potdeson couvercle, ét
posez-les sur le plateau ou le plat avec le-
quelils seront présentés a table.

La Vieilik Cathekini.

ROUENNAIS FARCIS

En proposantanosabonnés nos canetons
rouennais farcis, nous avions conscience
de leur offrir quelque chose de trés hon ;
mais, comme les godts sontdivers, nous ne
pouvions point affirmer qu’ils flatteraient
tous les palais.

Nous sommes heureux de constater que,
de toutes parts, ils ont été déclaré parfaits;
et nous nous autorisons de cette unanimité
pour lesrecommander de nouveau.

Rappelons donc que nous fournissons &
nos abonnés des canetons rouennais spécia-
lement farcis pour nous, tout préts a mettre
a la broche aux prix suivants :

Moyens,convenantpour 8couv. : 7 fr. 50.

Gros, — 104812 — 9francs.

Emballage: 50 centimes pour i, 2 ou 3
canetons

Port en sus : colis postal de 3 kilos pour
Lcaneton m Colis postal de 5 kilos, pour
2 canetons.

Nos abonnés de Paris peuvent nous de-
manderun seul caneton ; nous le livrons &
domicile.
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POISSON

l.e beau saumon est toujours aussi cher. Le
saumon coupé vaut de 9 a 9 fr. 50 le kilo. Les
saumons entiers valent environ i fr. de moins ;
on n'en trouve guére au-dessous de 3 kil, 500.

La truite saumonée n‘a pas varié :9 fr. 50 a 12
francs le kilo, jusqu'a » kilos ; au dessus de ce
poids : 8 a 9 francs. Ces prix baisseront dés que
le temps se mettra au beau.

Petite truite de riviere : 7 a9 fr. le kilo.

Le turbot et la barbue tendent a rester a des
COUTS avantageu.x ; 3 fr. 75 a 4 fr. 23 le kilo.

Depuis quelques jours ia sole se maintient
entre 3fr. 75 et 4 fr. 25 le kilo.

Les cour* du mulet sont tres variables : 3 fr. a
4 fr. 25 le kilo. On en trouve difficilement au-
dessus de 1 kilo 500.

Le bar. peu abondant, est fort cher : 5a6 fr.
le kilo. On n’est pas sdr d’en trouver tous les
jours.

Le colin, trés bon en cette saison, vaut i fr. 50
a 2 fr. le kilo. Les plus petits poissons pésent
2 kilos environ. Rappelons que le colin ne se
détaille pas.

Beaucoup d’excellents maquereaux, dont c'est
la pleine saison ; 60 a 80 centimes.

Le merlan est également trés recommandable :
I fr. 50 a 2 fr. le Kilo.

Belles dorades de i fr. 50 a 2 fr. 50 piéce sui-
vant la taille.

Petit rouget de la Méditerranée ; 6 a 7 fr. le
kilo.

Les arrivages d'aloses sont assez irréguliers;
mais on trouve et I'on va trouver encore pendant
quelques jours de superbes poissons de 4 a 5 fr.

La langouste a légérement baissé : 5fr. 75 a
7 fr. le kiilo. — Le homard est revenu a des
cours raisonnables : 3 fr. 75 a 4 fr, 50 le kilo.

Sardines de Bretagne ; | fr 20 la douzaine ;
brochet : 3 fr. a 3fr. 75 le kilo.

Les écrevisses sont moins chéres ; & 20et 25
francs le cent, elles sont tresjolies.

VOL.A.ILLE, GIBIER ET DIVERS

Les coursde iavolaille sonttoujoursles mémes,
fort élevés ; ils ne baisseront guére avant trois
semaines.

Poussins de Hambourg, excellents a préparer
en cocote avec les légumes nouveaux : 2 fr. 75 a
3 francs.
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Poulets de grain nouveaux : 4 fr. 50 37 fr. 30.

Poulets gras de Bresse ou de Houdan ;7 fr. 50
a 10 francs. Un poulet de 10 francs est beaucoup
plus avantageux qu'un de 8 ou 8 fr. 50.

Poulardes : 10 a 14 francs.

Les dindes grasses de Houdan, de 16 a 19 fr.,
sont plus avantageuses que les dindonneaux nou-
veaux, mais ces derniers sont plus délicats et plus
de saison. lls valent de 8a 13 francs. Un din-
donneau de 8 francs ne convient guere pour plus
de 6 personnes.

Beaucoup de pigeons, excellents a manger aux
petits pois; i fr. 50a 2 fr. 23.

Canetons nantais : 3 francsa 6 fr. 50. — Rouen-
nais: 6 a 8 francs.

Lachasse 2 la bécasse est fermée.

11 n'y a puis ni gélinottes, ni cogs de bruyeére.

Il ne reste en fait de gibier que les grosses
cailles d'Amérique ; 2 fr. 25 a 2 fr. 50.

LEGUMES

Haricots verts du Midi : 80 cent, a i fr, la
livre. — Haricots de Paris, tres fins : i fr. 50.

Les petits pois de Bordeaux, par suite du
temps, ne sont pas aussi bons qu’ils devraient
i'étre a celte époque. Depuis deux ou trois jours
ils sont meilleurs. En cosses; 30 et 35 cent, la
livre : écossés : a francs le litre.

Pommes de terre nouvelles du midi ; 30 k 40
centimes ia livre.

Carottes nouvelles ; 75 cent, la grosse botte.

Navets nouveaux : 70 cent. — Petits oignons :
60 centimes.

Trés belles tomates de Marseille ; 90 cent, a
I fr. 30 la livre.

Artichauts : 15 a 50 centimes.

Les choux-fleurs d’Angers sont laids, peu .abon-
dants et fort chers : 40 cent, un chou-fleur un
peu plus gros que le poing. On apergoit quel-
ques choux.fleurs de Paris ; de 75 cent.k i fr, 25.

Rhubarbe :75 cent,a i fr. la botte suivant
grosseur.

Concombres du Midi ; i franc.

Jolies bottes d'asperges de 3 a 8 francs. A prix
égal, elles sont sensiblement moins belles qu’il y
a huit jours, par suite du froid.

SALADES

La romaine dévient tres belle: 20 k 35 cent,
le pied.

La laitue,bien pommée.manquetoujours de blan-
cheur : 15 & 20 cent. La chicorée frisée a fait son
apparition, mais n’est pas encore recommandable.
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FROMAGES DE SAISON

Hollande, Gruyére, Roquefort nouveau, Port-
Salut, Fromage a la créme. 1l faut renoncer au
Brie, au Camembert et au Coulommiers.

FRUITS

Le raisin nouveau, blanc et noir, qui était
tombé a 5 et 6 francs U livre, est remonté a7et
8 francs depuis les derniers jours de froid.

La fraise de Paris commence ; il y en a a
partir de 60 cent, lalivre Mais la belle Fléricard
vaut 1 fr.so La grosse Morére vaut toujours
2fr. 25 i 2 fr. 75 la caissette de 18 a 24.

Petites fraises du Midi: 3 &4 fr- fa corbeille.

La plupart de ces cours vont baisser fortement
si le temps est favorable.

Rarement on avait vu d'aussi belles cerises et
aussi précoces : 50 a 80 centimes la livre. Nous
recommandons toujours, pour I'expédition, les
corbeilles de 4 a 5 livres.

l,es amandes vertes sont meilleures, sans étre
encore parfaites: 50 a 70 centimes fa livre.

Péches de serre, de i fr. [dk Sfrancs. A 2fr. 50
on ena de trés jolies, e.xcellentes, a chair se

détachant du noyau.

Les abricots d'Espagne valent 2fr. 50 a 3 fr.
la caisse de 18 ou 20. Jolis d'aspect, ils sont, en
général, assez mauvais.

BIERE 1a roSE™EancHE

Saini-Sermain-en-Laye | Paris'ISO, rueCardLait

Pour manger les Fraises

Trés agréable facon de perfectionneren-
core la fraise des quatre saisons.

Une heure ou deux avantde servir, mé-
lez & une livre de petites fraises 125 gram-
mes de sucre. Arrosez ensuite avec le jus
de deux citrons qui, indépendemment du
golt particulier qu'il ajoute, a pour effet
de développer le parfum des fraises. Tenez
au frais.

Aumomentde servir ajoutez une cuille-
rée d’excellent kirsch.

Servez dans une jatte deporcelaine ou un
bol en argent.
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UMELITTE AUX CROUTONS
TOURTE Pf.KIGOURDINE
SALAUE DE HAHICOTS VERTS
TOT-KAIT

4
POTAGE ARGENTEUII.
CROQUETTES DE MACARONI
ALO.HE GRII.LUEE SUR PUREE D'OSEILLE
CAROTTES A LA CREME
GATEAU DE RIZ

EUFS EN COCOTE
TRUITE SAUMONEE SAUCE VERTE
POULET SAUTE CHASSEUR
HEAFSTEACK MAITRE D'HOIEL
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FILET DE BOGUF

A LA NIVERNAISE

E filet de beuf & la Nivernaise

n'estgueérequ’une variante, plus

décorative, du filet & la jardi-
niére. La garniture de légumes ne com-
prend pas de légumes verts; elle se com-
pose uniquement de pommes de terre, ca-
rottes et navets. En outre, au lieu de cou-
perles légumes en dés et.de les méler, on
les laisse entiers ou, s'ils sont trop gros, on
les taille en leur conservant a peu prés
leur forme, et on les dispose autour du
platen tasséparés. Cette combinaisonper-
met de servir cette garniture en toute sai-
son, eu utilisant les vieux légumes.

[1'ne faut pas confondre ce filet avec le
filet Richelieu ou le filet Renaissance, dont
la garniture est plus compliquée.

Sans revenir sur la préparation du filet
et de la sauce qui doitl’accompagner —

sauce demi-glaceou saucemadére — prépa-

ration qui ne présente rien de particulier,
nous allons indiquer les régles et les pro-
portions a observer pour la préparation de

la garniture.
Proportions

Pour 16 personnes :
2 kilos 06U nets, de filet de beeuf;
1 — pommesde terre nouvelles;
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4 petites carottes par personne;

4 petits navets — @ —

200 grammes de beurre.

X<e filet

Comme on voit, nous comptons 150
grammes de viande par personne. C’est
trés largement suffisant, undiner de 16 per-
sonnes comportantgénéralement un menu
sérieux. Sil'on se trouve en présence d'un
moinsgrand nombre de convives, auxquels
on offre un repas sans cérémonie, ne com-
prenant qu'une ou deux entrées et un roti,
on doitaugmenter les proportions du filet
s’il constitue l'unique plat de résistance.
La chose est méme parfois nécessaire pour
que le filet se présente avec des dimen-
sions suffisamment imposantes. Les restes
de filet de beeuf, toujours agréables a man-
ger froids, ne sont, d'ailleurs, pas embar-

rassants.
Cuisson

On peut braiser le filet, mais c’est com-
pliquer les choses inutilement. Il est beau-
coup plussimple de le faire rotir; il cons-
titue alors ce que I'on .appelle une entrée
de broche.

Qu'on braise le roti ou qu’on le fasse
rotir, tous les légumes doivent é&tre pré-

parés a part.
lies légrumes

Les carottes et les navets, une fois cuits,
peuvent attendre. Mais les pommes de
terre ne doivent &tre préparéesqu’au der-
niermoment.

[l faut une casserole différente pour
chaque légume, car les temps de cuisson
ne sont pas lesmémes; et, d’autre part, si
on faisait cuire les navets avec les carottes,
ils prendraient une vilaine teinte.

lies carottes

Commencez donc par les carottes.

Choisissez des carottes nouvelles de la
grosseur d’une petite noix. Siles carottes
sontplus grosses, coupez-les en deux moi-
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tiés ou eu quatre quartiers, aprés les avoir

pelées ou grattées, puis arroudissez lége-
rement les angles.
Sivous employez de vieilles carottes,

vous les taillez en boules avec la cuiller a
[égumes.

Mettez les dans wune
froide, de fagon

d'eau
qu’'elles baignent large-
ment. L 'eaudoit étre salée a raison de 10
grammes par litre ; ajoutez-y un morceau
de sucre ordinaire, soitenviron 10 gr.

Chauffez, laissez bouillir deux ou trois
minutes ; égouttez et faites glacer.

Pour cela, mettez-les dans un sautoir,
c'est-a-dire une casserole large et basse,
contenant 50 grammes

casserole

de beurre bien
chaud. Couvrez etmettez au four modéré.
Laissez cuire ainsi pendant environ une

heure, en sautant la

casserole toutes les
dix minutes. Le temps de cuisson varie un
peu suivantla qualité des carottes ; quand
celles-ci sont cuites,
absorbé

teinte dorée.

elles doivent avoir

tout le beurre et pris une jolie
chaud

dresser le plat.

Tenez au

jusqu’au moment de

lies navets

II'n'y aguére denavets assez petits pour
les employer entiers. Aprés avoir pelé vos
navets, coupez-les d'abord par le travers,
s'ils sonttrop longs, de maniere a obtenir
des trongons de 3 centimétres de long que
vous fendez en deux ou en quatre. Arron-
dissez les angles comme pour les carottes.

Faites blanchircomme les carottes, dans
['eau simplement salée,
méme avec
seulement

et glacez-les de
50 grammes de beurre, mais
pendant une demi heure, en
sautant la casserole deux ou trois fois dans
cetintervalle.

Tenez au

chaud

jusqu'au moment de

servir,
&es pommes de terre
Vingt-cing minutes environ avant de

servir, occupez-vous despommes de terre.

Choisissezdespommesde terre nouvelles
grosses comme une petite noix. Ne vous
contentez pas de les gratter; épluchez-les
comme de vieilles pommes de terre, pour
qu'elles prennent mieux l'assaisonnement.
On nelestrouve guere de cette taille qu'au
commencement de
disposez que de

la saison. Si vous ne
pommes de terre plus
grosses, détaillez-les en petites boules &
l'aide de la cuiller a légumes.

Mettez-les dans une casserole d’'eau
froide salée araison de 10 grammes par
litre. L'eau doit étre abondante

2 litres pour

cenviron
1 kilo de pommes de terre.
Chauffez jusqu’a ébullition, égouttez dans
une passoire, et passez de suite au beurre.

Pour cela, mettez dans un sautoir 100
grammesde beurre, que vous laissez chauf-
fer jusqu’a ce qu'il arrive a la teinte noi-
sette légere. Ajoutez alors les pommes de
terre et laissez cuire environ 15 minutes,
casseroledécouverte, enles sautanttrois ou
quatre fois pendant cetespace de temps.

Salez et saupoudrez de persil avant de
les dresserautour du filet.

Pour dresser

Coupez les trois quarts du filet en tran-
ches minces. Dressez le tout sur le plat
du service, en reconstituant le filet, mais
en inclinant légérement les tranches len
unes sur les autres.

Pour DOS proportions, il faut un
d'au moins 45 centimeétres de long.

A chaque extrémité du plat, placez la
moitié des pommes de terre dressées en
pyramide; sur un cOté,
long du filet les navets ;

plat

gtendez tout le
sur l'autre bord
mettez les carottes.

Saucez trés légérement les carottes et les

navets, et présentez le reste de la sauce
dans une sauciére, Mazabin.
CHAMPAGNI: TRTIANON

m\oir page |1 de la Couverture
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XCKLLKNT pitage maigre, doux
et confortable, trés distinct du
classique potage « créme d'as-

perges », plus économique, et trées facile a
préparer.

Proportions
Pour6 a8 personnes :
700 gr. de pommes de terre épluchées ;

200 - d'asperges coupées, prétes a
employer;

30 gr. de beurre frais ;

15 - de sel;

1/2 litre de lait;
1/2 litre de cuisson d'asperges ;
2 jaunes d'e@uf.

Temps nécessaire: 49, minUitS,

lies pommes ae terre

En cette saison, les pommes de terre
pas encore assez fari-
neuses pour qu'on puisse les employeren
purée. Ce sont donc les anciennes qu'il
faut prendre, en choisissantde préférence
'espece a pulpe jaune qui fournit une
purée plus farineuse que la blanche.
Pelez-les et coupez-les endeux ou trois,

selon leur

nouvelles ne sont

grosseur. Mettez-les dans une

casserole avec environ wun litre d'eau salée
avec 15grammes de sel. Couvrez la casse-

role etposez-la surun feu modéré. L 'chul-
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Jition ne doit pas étre trop violente, afin
que les pommes de terre cuisent égale-
menta l'intérieur etne se brisent pas dans
['eau. Comptez sur 20 i
cuisson en cette saison.
Pendant que cuisent les
terre, préparez vos asperges.

25 minutes de
pommes de

lies aspergres

On utilisera pource potage des asperges
de taille égale, autant que possible, et pe-
tites, ou, tout au plus, moyennes.

Il ne faut prendre que la partie absolu-
ment tendre des asperges, c'est-a-direl'ex-
trémité coloréeetdeux ou troiscentimetres
seulement au-dessus de cette extrémité, si
l'asperge est de tres bonne qualité et bien
tendre. Le tout fournit environ une lon-
gueur de 5 centimeétres. Coupez en con-
séquence les asperges sur cette dimension.

Epluchez-les en enlevant avec la pointe
d'au petit couteau les feuilles en forme
d'écailles qui peuvent s'y trouver. Lavez
les asperges a I'eau fraiche pour lesdébar-
rasser de tout sable et égouttez-les.
pez-les ensuite en petites rondelles
centimétre d'épaisseur.

Con-
d'un

Ayez dans une casserole, pour lesquan-
tités ci-dessus, un peu plus d'un demi-litre
d'eau bouillante, car il faut tenir compte
de I'évaporation pendant la cuisson, soit
7 décilitres environ. Jetez-y les asperges,
salez avec 10 grammes de sel, et faites re-
prendre Tébullition, la casserole couverte.
Les asperges coupées ainsi en petitsmor-
ceaux cuisent plus vite; d'autre part, elles
doivent étre tenues un peu
donc nécessaire de les
gu'on a coutume de

fermes. Il est
laisser moins cuire
le faire quand elles
entieres comme légume.
Comptez, avec une ébullition qui doit étre
trés modérée, sur 8 & 10 minutes de cuis-
son. Pour vous assurer si le temps a été
suffisant, prenez un petit morceau d'as-
perge que vous gofltez. compte

sont servies

Tenez
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aussique les asperges seront remises dans
un liguide chaud pour les servir,
X>a purée

Quand lespommesde terre vous parais-
sent bien atteintes, sans attendre qu'elles
s'émiettent, égouttez complétement
de la casserole od vous laissez encore les
pommes de terre, sur un coin chaud du

['eau

fourneau, ou sur des cendres chaudes,
casserole couverte, pour achever de se
sécher, pendant trois ou quatre minutes.

Il faut se garder de les sortirde la casse-
role et de les mettre au four, comme on
pourrait étre porté a le faire, parce que la
surface durcit en séchanttrop vite.
Etendez un torchon propre sous le tamis
métalligue et passez les pommes de terre
en lesécrasantavec le champignon de bois,
par petites quantités a la fois, que vous
prenez amesure dansla casserole, de fagon
que la pomme de terre se tienne
jusqu'au moment de l'employer. Mainte-
nant, avec la purée légére, eu forme de
petits vermicelles qui résulte do ce travail,
préparez le potage immédiatement.

chaude

Xie potage

Dans la casserole ol ontcuitles pommes
de terre, rincée et essuyée, déposez la pu-
rée. Versez-y peu apeu par toutes petites
quantités, surtout pour commencer, la
quantité de lait indiquée, froid ou tiéde,
en tournant avec la cuiller de bhois pour
bien délayer, sans grumeaux, avant d'y
ajouter une nouvelle quantité de lait. Le
lait, pour plus de silreté
soit sdr de

amoinsqu'on
sa provenance - aura 6été
bouilli et réduit selon qu’'on suspecte sa
qualité. Mais il ne faut pas l'employer tout
chaud parce qu'il délaieraitmal la pomme
de terre.

Ajoutez de la cuisson des asperges, en
quantité égale acelle du lait, posezla casse-
role sur le feu pour amener I'ébullition,
sans cesser de tourner doucement avec la
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cuillerdebois, toujours pour éviterlesgru-
meaux. Au premierbouillon,le mélange est
suffisant,etle potage peut &tre lié pour étre
immédiatement servi. Sinon, il faut cou-
\Tir la casserole et la tenir au chaud sans
bouillir davantage parce que le potage ré-

duirait trop.
Pour servir

Deux minutes avantde servir, mettez les
morceaux d'asperges dans la casserole a la
purée, tandis qu'elle estbouillante, (‘assez
dans une tasse lesjaunes d'eufs :versez-y
une aune,en délayant,deux ou trois cuille-
rées de purée chaude. Retirez la casserole
du feu etversez-y tout de suite les jaunes
d'euf en tournant vivementla purée. Ne
remettez casserole sur le feu et
ajoutez le beurre casséen petits morceaux.
Faites fondre en tournant, goltezpour le

plus la

sel etversez dans la soupiere. Servez avec

assiettes a potage chauffees.

LaVieille Catherdse.

y E v, oy, * oy * E

potage au> petits pois
AU

TAPIOCA-BOUILLON-BODDIER

Dans une casserole remplie d'un litre
d'eau bouillante légérement salée, jetez un
verre et demi de petits pois verts frais que
vous faites cuire & bon feu. Quand ils sont
presque cuits, ajoutez-y la quantité néces-
saire de Tapioca-Boudllon.

Retirez sur feu tres doux pour laisser mi-
joter jusqu’a consistance convenable.

Liez dans la soupiére avec 2 jaunesd’ceuf.

Le Tapioca BouiUon-Boudier se trouve au
Dépit Central: st, rue de la Verrerie, Paris, et aux
dépits de Paris {voir la liste dans le dernier numéro
ifa Pot-au-Feu)./Vmr la Province, dadresser au
Dépit Central.

En petites cartouches de i potage Le paque
de 10 cartouches.......iiiciiiicnnne Fr. 1

En bofte de fer blanc de 25 potages 4 m

En r/2 boite de fer blanc de 12 potages,.. 2 .

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. au.x
abonnés du Pot-au-Feu



|h(i L E POT-AU-FEU

CORBEILLES DE FLEURS

Nombre d'abonnés nous demandent de les guider dans la composition toujours fort dé

licate des massifs de fleurs. Nous ne
de quelgues-unes des corbeilles les mieux

saurions mieux faire que leur indiquer la garniture
réussies que l'on admirait I'an dernier dans le

jardin de La Muette, aux Champs-Elysées et au parc Monceau.

Voici sept combinaisons différentes

dont la disposition générale

est figurée

arun
dessin dont le cliché nous a été gracieusement communiqué par la REVUE Hortlcore.

Il sera facile pour les personnes qui

connaissent les plantes

d'employer ce dessin,

méme lorsqu'une plante fait défaut, en la remplacant parune autre analogue. On peut, en

outre,

moairier I'effetdécoratif de la corbeille, soit en changeant les plantes, soit en inter-

vertissant simplement leur position, en remplacant une couleur par une autre appropriée,
en augmentant ou en diminuant le nombre des’ especes et des variétés.

Garniture n° 1 (La Muette).

Fond: Ceiitturea candidissima.

o Oélosie & panache Triomphe de | Exposiliuit.

e I'.alceolarii rwjosa excelsi.

Bordure : Double rang de Pélargonium .Vis-
tress Pollock.

Garniture n’ 2 [La Muette).

Dans cette garnitnre et les suivantes, les
fleors figurées [>ar Us o soat supprimées.

Font; Agératum impJriil nain bleu et Gna-
phaliam latanum, mélangés.

e Bégonia (seottiensis.

Bordure: Bégonia Laura.

Garniture n- 3 [Charnps-Elysées).

Fond : Gazania spletidens.

e Artiia pifiyn/era (tous les métres).

Bordure: Pélargonium & feuilles de Lierre pa
nachces.

Garniture n" 4 ~pai'c Moiiceiw).

Fond ; Bégonia semperflorens blanc, B. ascot-

lieitsis et D- caslancie/'olia, mélangés.

e Colocasia odora (ou Galidium

(tous les 1"'50).

Bordure: Bégonia semperflorens nain ruse.

csculenlum

Garniture n° 5 \Champs-Elgsies).

Fond: Bégonia ascotlieiisis et Il. caslane&folia,
mélangés et parsemés de quelques pieds de Pe-
rilla de flankin.

» Aralia Sieboldi (tous les 1 métre).

Bordure : Bégonia semperflorens nai« rose.

Garniture n* 6 [Parc Mimceau)
Fond: Lycupudium denticulatum.
« caladium esculenlum (tous les 1"50).
I"e rang. Bégonia seiiperfiorciis
nain blanc.

Bordure ; 9w rang

Bégonia semperflorens

nain rose.

Garniture n” 7 (Parc Yoiicéitu)
Fond : Pradé-tcaiilia zebrina.
e Phormium ienax variegalum.

Bordure : Pclarguniutn Madanie Thibaut.
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Nous n'avons pas épuisé la question des
collets; si lautre jour la place ne m'avait
manqué, j'aurais voulu, avec le fichu Marie-
Antoinette, parlerd'uc petit vétement facile
a porter par cette raison qu'il ne comporte
pastoutl'envolementderuches du premier.
Descendant au moins jusqu’a la ceinture,
il est plus confortable, plus manteau, il
convient autant a unejeunefille svelte qu'a
une maman a taille plus imposante. C'est
une pélerine toute ronde, eu taffetas plissé
ala fagon dite plissé soleil, depuis I'enco-
lure. Sur chaque pli un velours noir, large
d'un centimétre est cousu tout du long, Ie
bas est terminé endentspointues, marquées
par les plis, et bordées d'un velours sem-
blable. Autourdu cou, grosse chicorée en
taffetas ourlé de velours. Cette pélerine
plissée repose sur une peélerine de dessous,
toute unie et peu ample en taffetas sem-
blable garnie tout autour d'un petitvolant
plissé posé a faux, qui apparait a peine, a
la fagon d'une balayeuse, sous les dente-
lages de la pélerine plissée. J'ai vu le mo-
déle en taffetasvertglacé de bleu, trésjeune,
trées gentil. Je I'ai vu également plus sé-
rieux, en gaze de soie noireun peu épaisse
posée surun fond de taffetas noir, avec le
petitvolant balayeuse en taffetas. Les mé-
mes velours noirs marquant les plis et les
dents.

En général, les faconsun peu ca la bonne
emmersont assezpratiquées parles grandes

maisons parce qu'on s'éloigne ainsi des mo-
deles connus desmagasins de nouveautés et
qu'on peut imaginer des arrangements plus
personnels, plus raffinés sous leur apparent
négligé. C'estun genre facile a entreprendre
a la maison, puisqu’'il ne comporte pas de
coupe savante ni d'ajustagecompliqué ; tout
le chic réside dans la garniture, dans le joli
fouillis 1éger des ruchés et des dentelles, et
dés qu'elle est décidée a ne pas lésiner sur
leur nécessaire profusion,une femme adroite
s'en tire avec un réel succés. Comme il s'en
trouve certainement plus d'une parmi mes
lectrices, je leurrecommande la petite péle-
rine suivante. .l'ai vu le modele en taffetas,
pervenche et'guipure rousse, mais on peut
lecombiner avec toutes sortes de matériaux
différents.

Donc, pélerine arrivant juste a la taille,
toute ronde et en droit fil depuis I'encolure.
L'ampleur est resserrée en haut, par une
série de plis, dits plis de lingerie cousus sur
une hauteur de 12 centimétres environ qui
ajustent I'étoffe a la maniére d'un empiéce-
ment. Au bord de la pelerine, une haute
guipure rousse, 15a 18 centimeétres environ,
posée a plat sur I'étoffe. Col trés haut en
taffetas doublé sur lui méme et largement
ruché, avec, a l'intérieur,un plissédemous-
seline blanche également replié sur lui-
monie. Autour du col, cravate en guipure
rousse, fixée derriere par de grosses coques
en taffetas. Devant, la guipure estrattrapée
au col a la maniere d'un neud etlesbouts
tombent librement le long des devants,
commecequ'on appelaitjadis, des* barbes .
L 'intérieur, doublé de satin, est garni au
bord d'un bouillonné de mousseline posé
comme une balayeuse.

Ce modéle, on levoit, peut servirde point
de départ pour une foule d'accommode-
ments variés, la guipure rousse pouvant étre
remplacée de bien des fagons. Par exemple,
pour un vétement de deuil, par du crépe
appliqué surune soie mate ;ou,sur du taf-
fetas noir, par une bande de mousseline de
soie plissée et terminée de chaque cOté par
un tout petitbouillonné. La guipure del'en-
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colure et des devants seraremplacée par des
bandesde taffetas bordé d'un bouillonné,ou,
ce qui serait assurément plus élégant pour
un demi-deuil, par des barbes de valen-
ciennes blanches-Le méme arrangement se-
rait ioli et d'un porter facile en guipure ou
en dentelle noire sur un taffetas glacé pa?
trop clair, prune, gris glacé noir, rouge
glacé noir, etc. Mais ce queje recommande,
c'est la petite garniture intérieure, faisant
balayeuse, comme je lai dit, indispensable
pour soutenir le bord du vétement sans rai-
deur, et quidonne aussiun « flou * trés né
cessaire. Disons, en passant, qu'on plisse
moins la mousseline de soie pour les petites
garnitures courtes; les bouillonnés, les ru-
chés, les froncés, sont plus nouveaux.

A ndrée de Bourgeoisie.

MINIMUM RELATIF

Nous avions répété, dans notre dernier
numéro, a notre page illustrée, que nous
n‘acceptions, pour livrer a Paris, que les
commandes d'environ 15 francs.

Nombre d'abonnés nous demandent de
préciser davantage.

Or, nous avions intentionnellement em-
ployé le mot« environ » pour indiquer que
cette régle comportait une certaine latitude.

Pour calmer tous les scrupules, et satis
faire les nombreuses opersonnes qui ont
apprécié les avantages qu'elles ont a s'adres-
ser a nous, nous supprimons cette clause
rigoureuse de minimum, laissant nos abon-
nées juges de l'importance des commandes
quelles peuventconvenablementnousadres-
ser.

On congoit, en effet, que sinous pouvons
pratiguement faire certaines livraisons peu
importantes, nous ne saurionsrépondre a la
confiance des jeunes maitresses de maison
encore inexpérimentées qui nous demande-
raient, par exemple, d'envoyer a Passy un
poisson ou « un beau pigeon pour deux
personnes .

POT -
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iLie: b i -icx te:T-A T.
.jo, Boulevard des Capucines, 30

Cuivre rose au dehors ; argent, - vierge
de tout alliage, - en dedans; c'est le bi-
métal. Sa principale application est dans la
fabrication d'objets de tableetde cuisine qui
sontau-dessus de toute comparaison aupoint
de vue de I'hygiene et de la saveur de mets.
La faveuravec laquelle ils ont été accueillis
nous fait un devoir de les signaler a nos
lecteurs. Pour faire de bonne cuisine, il faut
de bonnes casseroles. Or, les dangers du
cuivre, de I'étamage, du nickel, de ['émail...,
etc., sont connus.

M _VPPLICATIONS DU VIA MATTIAAI
L 'usage du vin Mari'ani est aujourd'hui

répandu dans toutes les parties du monde.
L'Angleterre, les Etats-Unis, le Canada,
['Indo-Chine en consomment par an pres
d'un million de bouteilles.

La plupart des Maisons souveraines d’Eu -
rope sont lesclientes fideles du VIN Mariant.
A la cour de Russie, surtout, de fréquentes
et importantes commandes de ce tonique
confirment,la constance et I'infaillibilité de
ses bhons effets.

Il n'est guére de familles aisées qui ne
conservent en cave, ol il acquiert un bou-
quetetune saveur incomparables, leur pro-
vision de VIN Mariant,

Employé comme vin de dessert, de lunch,
de five o'clock, ce délicieux tonique rend des
services de plus en plus considérables.

PAEPtIH HATUBBL

VIOLETTE IDEALE HOUBIQANT, 13, Fg SVHoaoce.

DEMANDES D'EMPLOIS

IOn cuisin., 31 ans, célib., conn patiss., ferait
' ménage. J. R,, 66.

. de ch., 30 ans, céiih., conn. bien cout.,
F’:]gerie, serv. de table. F. K., 75.

JeuYnee groom 16 ans, tres travailleur. H. P.,



THhot : 24067 rs./)
Le PO T-AU -FEU livre et expédie : Poisson, huitres,

volaille, gibier, fruits, primeurs, vins, et, en général, tOUS comestibles,

Le P O T-AU-FEU n'expédie que des denrées de premier choix.
S'approvisionnant |Ui'inénie, sans intermédiaires, il fait bénéficier ses abonnés de

prix exceptionnellement raisonnables et prend l'entiére responsabilité de ses envois.

Il rembourse ou remplace a ses frais toute denrée dontlaqualité laisseraita désirer.

Il's'en rapporte absolument, surce point, ala bonne foi de sesabonnés.

Lescommandes ne sont exécutées le dimanche qu'a condition de

parvenir la veille.

Les autres jours,les commandes peuvent étre exécutées le jour
méme de leur réception; mais les prix sont plus ar-antageux
quand les commandes parviennent la veille.

d-H-H-H-H- '
Pour éviter des frais de comptabilité dont
nos abonnés auraient a supporter la charge,

tous nos envois sontpayables :

A Fans : 1a tivraison.
EN province @ oans les cing

jours de la réception.

Faute de quoi nous
faisons recouvrer par la
‘Aposté, en ajoutant les

frais d'encaissement.
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Le Vin Déallem

Dans le ciel de Ja thérapeutique surgissenta chaque
instant des médicaments, météores qui brillent un
moment d'un vif éclat et s’éteignent bientdt dans I'ou-

hli l.es vieux praticien» s'en tiennent aux vieux
remeédes éprouvé» ; I'iode, ie phosphate de chaux, le
quinquina, la kola, la coca. — 1.iode jouit comme

dépuratif d'une grande efficacité, c'est la difficulté de
le présenter sous une forme agréable qui empéche d'y
avoir recours plu» souvent. Le Ft-i Dénies est, dans
toutes les maladies ou l'iode est conseillé J'asthme,
I’'anémie, la scrofule, les rhumatisme» chroniques, les
manifestation» lymphatiques de I'enfance, etc ), le
médicament iodé qu’'on choisit de préférence. De méme

Parfvm? 'ly 5 LAVAND-

CHATEAUX
et des Campagnes

Vrodnlt OD 10 Kinntes

de SOOgr.as kll.dt Olace,

audK Olaces, Sorbet*, t(c,
par uo sel inoffensif.

I'rospectus franco.

ICONSTIPATIONS
FIEVHE SPILDOEEKH&S8

THES

Demandez le prix courant ; 25,

POT-AU-FEU

le 1» est une préparation phosphatée de pre-
mier choix ; présentant ce médicament sous une forme
parfaitement assimilab’e, il réussit dans les maladies
des D I'affaiblissement général, la chlorose, etc. — l.e
Fm Desile», grice a la kola, est ordonné avec le plus
grand succeés aux cardiaques chez lesquels il fait cesser

certains accidenta: syncopes, étouffements, palpita-
tions. Par la coca il améliore les maladies d'estomac et
guérit les atonies digestives. — En résume, le Vin
Désiles est souverain contre un grand nombre de ma-
ladies ; aussi I'a-t-on qualifié le rimede qui guenl
I)rSandkeau.

Xos lecteurs savent que le véritable Vin Désiles se
reconnalt a ce qu’il porte sur |'éiiquette, au-des-
sous du titre VLN DESIiLES. la mention : Fomiute du
D'A. c., ex-méUnn de la manne.

o
EE soy

S tr. —lBGgr tr.tas.- EiiTot franco

ANEMIE
[DYSPEPSIE
UTTE

Le HERVhILLELX contre les CORS
Rondell*EmpUtre) Déposé
tel. KUikab«iirecBTiiitIsbuaeAsjsirot
~ Prtz : Iobolt, 1Cr,ss;U if%boite, 0 fr. 7h.
| E Pb-CfiarLiRA, |1, bIT. Bonne>Nem

FARINE VIAL

AUTODItitSTI VE
Aliment des Entants. Détail ; Ph**VuL, Paris.

-8« gr.,

COMP' FRANCAISE

rue aux OurSjangle duboulevard Sébastopol, 58, P aris

P IAN O S A BORD 14 Ms,  Poissonniére

MEDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS

- DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

| FACILITES DE PAIEMENT.

Lf (Jerant: A. DESBOI?»

— ENVOI FRANCO DU CATALOGUE

—ur.gin.M tcHLEittii, oS to i »dtxr>aoNoiit.





