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ROUGETS EN CAISSES

Coursde M. A.Colombié
Compte rendu spécial du = potau-Feu *

M esdames,

souvent le rouget avec le
deux espeéces ont un point
commun : Mais, a part
cela, elles sont essentiellement différentes.
Le grondin estun poisson a grosse téte,
dela forme du merlan; il n'est pas consi-
déré comme et vaut environ
2 francs le kilo.

On confond
grondin. Ces
elles sont rouges.

poisson fin,

Le rouget,au contraire, rappelleun peu
la forme de moins
effilé. Sa téte estornée de deux moustaches
qui l'ont fait nommer rouget-barbet. On
["appelle encore rouget de la Méditerranée,
caron le péche surtout dans cette mer; on
en trouve fortpeu dansla Manche et dans
['Océan. C'est un des poissons les plus fins
que nous possédions; et, a Paris, il vaut

la truite, mais il est

de U & H francs le kilo.

Le rouget-barbet ne devient pas trés
gros; les plus beaux ne pésentguere plus
de 300 grammes. Les plus petits sont les
plus fins.

Ajoutons enfin que ce poisson ne se vide
pas; aussi l'a-t-on surnommé « la bécasse
de mer»,

proportions

Pour 6 personnes :

(j petits rougets pesant environ
120 grammes chacun ;

500 grammes de champignons ;

100 &

1" Juin 1897.

100 grammes oignon ;

15 - échalote ;
50 - beurre ;
20 - farine ;

1 cuillerée d'huile ;
]/4 litre vin blanc ;
Tcuillerée de purée de tomate ;

1 - cognac ;
3 a4 cuillerées a café de mie de pain;
Epices, muscade, poivre, poivre de

Cayenne, 10 grammes de sel.
lies ron(ets

On ne meten caisse que de petits rou-
gets mesurant au plus 12 centimeétres de
longueur.

Je commence par enlever les branchies
vulgairementappelées ouies; c'esttout ce
que je retirerai des poissons qui, comme je
le disaistouta |'heure, ne sevident pas.Je
raele ensuite les écailles qui sont ordinai-
rement trés fines. Parfois, cependant, on
trouve des rougets dont les écailles, assez
fortes, formentune véritable cuirasse.

Je coupe lesnageoires, lesbarbes, et je
rogne tres légérement la queue.

Eufin, pour faciliter la cuissonetempé-
cherle poissonde gondoler,Je fends le dos
sur toute sa longueur jusqu'a I'aréte. Au
lieu de cela, je puis promener en zig-zag
la pointe du couteau sur leplatdu poisson,
d'un seul coté, etde fagon a l'entamerjus-
qu’'a l'aréte.

Cette toilette terminée, je mets lesrou-
gets dans un plat, etje verse dessus assez
d huile pourbien les napperetlesmettre a
["abride I'air.Je les laisse attendre au frais
jusqu'au moment de les cuire. Tout cela



vient d'acheter
les rougets, car c'est unpoisson délicat qui
tourne tres facilement.

doit étre fait dés que I'on

lia sauce

Vingt minutes environ avant de servir,
je m'occupe de la Cette sauce
peut, d'ailleurs, étre préparée d'avance,
de maniére a n'avoir plus qu'a
dans

sauce.

la mettre

les caisses avec les rougets, au der-
niermoment.

Je « cisele» l'oignon et I'échalote, c'est-
a-dire je les coupe en tout petits dés.

Je choisis un champignon par rouget ;
aprés l'avoir coupé en deux,je coupe cha-
que moitié par le travers en lames minces.
Tout le reste des champignons doit étre
haché.

Dans une petite casserole je fais fondre
30 grammes de beurre avec une cuillerée
d'huile d'olives, pour empécher le beurre
de brunir. Quand le mélange est
j'ajoute l'oignon et je
dant5 ou 6 minutes,

chaud,
laisse blondir pen-
a feu doux, en re-
plusieurs fois avec la cuillere de
bois. Il faut éviter que l'oignon attache ou
prenne une teinte rousse.

Quand l'oignon estdoré, j'ajoute I'écha-

lote que je méle sans lui

muant

laisser prendre
couleur. J'ajoute aussitdt 20 grammes de
beurre et 20 grammes de farine ;je méle,
sans laisser cuire, ce qui rendrait I'écha-
mouille avec le vin.

les champignons, la tomate, le
cognac, l'assaisonnement, et je

lote ameére, etje

J'ajoute
laisse ré-
duire a feu doux, la casserole découverte,
jusqu’'ace que la sauce ait la
d'une créme épaisse. Le
varie suivant

consistance
temps nécessaire
le feu, les dimensions et
['épaisseurde la casserole. On peut comp-
ter a peu prés sur lo a 20 minutes.

Z>e8 caisses

Pendant ce temps, j'ai le temps de pré-
parer de petites caisses en papier d'office
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proportionnées aladimension des poissons.

Un quart d'heure environ avant de ser-
vir, je badigeonne légérement Il'intérieur
(fond et cotés) peu
d'huile qui augmentera la résistance au

feu; je garnis le fond avec une légeére cou-

des caisses

avec un

che de sauce, puis je pose un rouget et,
par-dessus, une nouvelle couche de sauce.
Enfin, je saupoudre avec un peu de mie
de pain :environ une demi-cuillerée a café
par caisse.

Je posetoutes ces caissessuruneplague,
en évitant qu'elles setouchent, etje mets a

TOXIT trés Vif. 11 suffit de 12 & 15 minutes

de cuisson.

Sile four n'estpas assez chaud, le pois-
sontombe en bouillie ; si le
trop longtemps, il éclate.

poisson cuit

En retirant du four, je saupoudre les

caisses avec un peu de persil, et je les

pose surle plat a servir; ou, ce qui est
plus commode, je mets chaque caisse sur
une assiette bien chaude. On présente alors
les assiettes surun plateau.

M azaein.

AVIS

Le Tapioca-Bouillon Boudier dont nous continue-
rons les diversgs, recettes dans le prochain numéro

se trouve aux depdts suivants '

DEPOT CINTRAL

BOUDIBR, 34, rue de la Verrerie, Paria,
Et chez :

UM. Amou, 37, rue de Paris (Passy).
Couturier, 171, boulevard Saint-Gennain.
Deshayes, 71, boulevard Voltaire.
Lecat, 99, boulevard Magenta.
Percheron St-Georges, jo, rue du Bac.
Singeot, 68 et 70, avenue de Neuilly (Neuilly)
Teatot (E.), 13, ruede la Chaussée-d'Antin.
Vautier (B.), is, rue de Seze,

Ecur ta ProvSKceet t Etranger, p adresser au (étStcentral

Eavol fi*Anco d'écfaantiUoQ et recettes
contre S timbres de b fr.is adressée au
UépAt central, 94. me de la Verrerie, Parla.
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Roulettes de Veau

(cuisine alsacienne)

ES roulettes de veau, telles qu'ou

les prépare courammeut en Al-

sace, différent en beaucoup de
points des poupiettes de veau ou « oiseaux
sanstete » dontnous avons jadis donné une
recette.

Ces roulettes ne comportent ni champi-
gnons, ni chair a saucisse. Pour présenter
toute leur originalité, elles doiv,ent ahso-
lument &tre garnies de lard fumé. car crest
ce lard fUme qui donne & lI'ensemble un
aréme caractéristique.

Ce plat trées simple est un véritable ré-
gal de la cuisine de famille. On peut pré-
parer plus de roulettes qu'il n'en sera
mangé a un seul repas, car elles sont aussi
bonnes froides que chaudes. Froides on
peutles découper en rondelles comme du
saucisson et lesserviren hors-d'euvre.

Proportions
Pour 50u 6 personnes :
500 grammes de noix de veau,poidsnet;

150 - de lard fume, - -
50 - de beurre;
30 - d'oignon ;

5 grammes de
cotes dures ;

céleri pris dans les
5grammes de persil avec la racine ;
2 cuillerées de perail haché (avecun peu
d'échalote, si l'on veut:; :

| décilitre de bouillon.

Temps nécessaire 1h 3'4

Xio voaa

Jlindique la noix de veau comme étant
le morceau le meilleur et le plus avanta-
geux qu'on puisse employer toutes les fois
qu'on désire obtenir des escalopes régu-
lieresetparfaitement maigres.La sous-noix
présente des intervalles de graisse ; quant
aumorceau désigné souvent sous le nom de
«noixpatissiére»,ilestinégaletne fournit
pas des tranches d'un seul tenant quand il
s'agit de les avoir un peu longues. Pour
toutes ces raisons, il est de beaucoup pré-
férable de prendre la noix méme.

Faites-y couper des tranches tout au
plusépaisses d'un centimetre,longues d’'en-
viron 17 a 20 centimétres, mais pas davan-
tage, et larges de G a 8.

Il est, naturellement, bien plus facile de
couper ces escalopes sur une grosse noix
entiére que de diviser ainsi une petite
quantité comme les 500 grammes indiqués
ci-dessus. C'est donc chez le boucher qu'il
faut faire couperla viande sur ['épaisseur
que doivent avoirles escalopes. La
niére leur

cuisi-
donne ensuite les dimensions
voulues pourleurlargeuretleurlongueur,
carle boucheraura toujours tendance ales
couper trop grandes. De toutes
faites-vous remettre les parures pour les
ajouter dans le jus de cuisson. Une livre
de veau tout paré doit fournir six esca-

lopes dans les proportions voulues.

fagons,

Z.e lard
Ayez de bon lard fumé, mais non du
lard salé. Le lard fumé communique une

saveur toute spéciale aux meta dans les-
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quels on saurait Ty
remplacer. |l est, du reste, d'une conserva-

['emploie, et rien ne

tion facile et trés prolongée, et l'on peut
en garder une petite provision chez soi ala
campagne, car, a Paris et dans les grandes
villes, il se trouve partout. La partie qu’on
emploie
« petit
proportion de gras et de maigre. Il
mieux forcerun tant soit peu plus sur le
gras, le veau étantcompléetementdépourvu

généralement est la poitrine ou
qui offre une assez égale
vaut

lard )y,

de graisse etpar lui-méme trés sec.
t'oupez le lard en tranches excessive-
ment minces, c'est-a-dire surune épaisseur
de deux ou trois millimétres.Donnez-leur
la largeur - plutdt un peu moins - des
escalopes, mais tenez-les de trois ou quatre
centimétres plus courtes que ces derniéres.
Sivotre morceau de lard est étroit, ainsi
qu'on le trouve souvent, etn'apas la lar-
geur des pouvez
deux tranches de lard par escalope au lieu
d'une. Comptez apeu prés 15 grammes en
toutpar escalope.
et le

escalopes, vous mettre

Le veau lard étant déja coupés,
vous pouvez, avant les assembler en rou-
lettes, mettre au feu la casserole avec |'as-
saisonnementquidoitcuire préalablement;
et, pendant cette cuisson, vous finirez de
préparer les roulettes, tout en surveillant
la casserole,
XasaalBoniieinfint

Prenezune casserole basse afond large,
- en cuivre étamé de préférence - de
facon que les roulettes n'y soient pasem-
pilées les unes sur les autres. Mettez dans
cette casserole 50 a GO grammes de lard,
selon ce qui vous reste du morceau, plus
les parures ou petits osdu lard s'ily en a.

Ajoutez le "beurre indigqué, l'oignon
coupé entout petits morceaux, ainsique la
cote de céleri, le persil. Mettez encore les
déchets du veau.

Posez la casserole découverte sur un feu
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modéré pour que les différents ingrédients
qu'elle contientse colorent doucementsans
briler; I'oignon,surtout, noircit facilement
etle jus prendrait alors un godt acre tout
a fait désagréable. Laissez une cuiller de
bois dans U casserole, et prudemment,
remuez de temps en temps tout son‘con-
tenu, pendant que, d'autre part, vous pré-
parez les roulettes. Il faut bien compter
une dizaine de minutes pour laisser au
lard, a l'oignon et au reste, le temps de mi-
joteravantde leur adjoindre le veau.

Les roulettes

Hachez trés finement des feuilles de
per<il de maniere a en avoirles deux cuil-
lerées indiquées pour les proportions ci-
dessus. Mélcz-y deux bonnes pincées de
poivre etun peu de sel seulement, car le
lard, méme fumé, en fournitassez.

Etalez sur la la planche a
hacher les escalopes taillées surlesdimen-
sions indiquées.

Tassez les chairs qui, une fois coupées,
ont tendance a toujours s'étaler trop en
largeur, de fagon alesrameneraux dimen-
sions prescrites; saupoudrez-les légére-
ment du persil assaisonné. Posez dessus
les bandes de lard, en laissant dépasser le
a une extrémité seulement ; roulez
ensuite le veau surlui-méme en commen-
canta l'extrémité opposée, c'est-a dire en
prenantle coté ou le veau etlelard sontau
mémeniveau. De cette maniére,le lard est
parfaitement enfermé et dissimulé dans le
veau. Serrez bien le veau tout en roulant,
et assujettissez
quelques tours de gros fil de cuisine.

Quand toutes vos roulettes sont prétes et
ficelées, voyez si le lard, l'oignon, céleri,
etc., qui mijotent dans la casserole, sont
suffisamment « revenus » .'Le lard, dans
ses parties grasses, a dd prendre de Ia
transparence ; l'oignon blondi
sans brunir, les parures de ontdi

table ou

vealu

ensuite ce rouleau avec

doit avoir
veau
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[égéremeatcolorer aussi. 11 esttemps alors
d'y ajouter les roulettes.

Posez-les toutes les unes a cOté des au-
tres, en les serrant si c'estnécessaire, mais
ne les mettez pas les unes sur les
surtout, car elles cuiraient tres mal. Lais-
sez-les sur le méme feu modéré, & décou-
vert pendantune dizaine de minutes, pas
plue, et retournez-les une ou deux fois,
jusqu'a ce que vous les voyiez perdre
leur teinte rose de viande crue, et prendre
la couleur blanche du veau quand il est
cuit.

autres

Puis mettez un couvercle sur la casse-
role. Mais n'attendez pas, pour couvrir la
casserole, que le veau ait pris une couleur
jaune dorée comme lorsqu'on le fait «re-
venir». Ce serait trop. 11 faut qu'il cuise
dans son
propre jus, et ce jus est suffisant pourlui
donner a la longue, la
voulue.

Laissez donc la casserole soigneusement
couverte, sur le fe_u trées modéré, pendant
uné heure et demie. ourant ce temps, dé-
couvrez trois ou quatre fois la casserole
pendantla seconde moitié de la cuisson,
pour retourner lesroulettes, afin qu'elles
secolorentetcuisentégalement.Recouvrez

doucement, sans aucun liquide,

coloration dorée

ensuite immédiatement la casserole.
Four servir

Cing minutes avant de servir, enlevez
les roulettes et posez-les surun plat bien
chauffé, que vous gardez au chaud. Coupez
et enlevez le fil.
la casserole ol estresté le
jus la quantité de bouillon indiqguée. Re-

Versez dans

muez et raclez le fond de la casserole
ainsi que le tour, pour faire dissoudre le
gratin brun qui s'y est attaché, et qui

n'est que du jus concentré. Laissez chauf-

fer jusqu'a commencement d'ébulition,
soit une ou deux minutes. Retirez du
feu, en inclinant la casserole, enlevez

avec une ['excédent de

surface

cuiller de métal
graisse qui surnage a la du jus;
puis versez directement ce jus sur les
roulettes, en le passant a travers une fine
passoire. Servez bien chaud, avec assiettes
chauffées.
Observations

Un voit, d'aprés la proportion de bouil-
lon ajouté, que courte.
C'est, pourparler plus exactement, un jus
qu'on ne lie pas et qui doit étre suffisam-
mentcorsé par lui-méme
été bien menée.

Nous avons
facultative. A

la sauce doit étre

si l'opération a

indiqué 1'échalote
moins d'avoir
supportant facilement ce

comme
un estomac
condiment, on
peuttrés bien s'en dispenser. En toutcas,
il en fauttres peu : pour nos proportions,

une petite gousse qu'on écrase et qu'on
méle au persil haché.
LaVieille Catukeike.

TONIQUE, NIAIS POINT PANACEE

Le VIN Mariani nest pas une panacée,
comme tant d'autres produits médicamen-
teux quiprétendent tout guérir. C'esttout
simplementun tonique, un reconstituant, le
réparateur souverain des forces. Ses vertus,
auxquelleslecorpsmédicalrend un hommage
mérité, se manifestent surtout dans l'ané-
mie, la convalescence, la débilité générale.
I 'doit a I'extrait des feuilles de coca péru-
vienne son extraordinaire puissance Vvivi-
fiante, et I'habile association de cet extrait
au plus généreux vin de France augmente
encore la chaleur bienfaisante de I'admi-
rable coca, si bien nommée « laplante di-
vine »,

Toute, demande de changemeni d "adreeee
doit étre accompagnée de 40 centimes en
timhrei-poste.
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JUIN GASTRONOMIQUE

POISSON

Le saumon entier a Iégérement baissé. Les plus
petits pésent environ 3 kilos 500 et valent de [ fr-
a 7 fr. 50 le kilo. Le saumon coupé vaut 8 fr. so
a 9 fr. so. Ces prix ne baisseront que si les arri-
vages de Hollande, qui sont presque nuls, de-
viennent plus importants.

La truite saumonée, a partir de i kilos 500,
vaut de 7 fr. 50 a 8 fr. 50 le kilo. Au-dessous de
ce poids, elle se vend encore de 9 a 10 fr. le kilo.
Ces petites truites arrivent en moins grande
quantité que les grosses et sont tres recherchées
pour les diners. Aussi voit-on assez souvent se
produire ce fait bizarre, qu’unetruite de six livres
coQte le méme prix, et parfois moins cher qu’une
de 5 livres.

Petite truite de riviere : 7 a 9 fr. le kilo.

Le turbot et la barbue varient de 3fr. 75 a
4 fr. 50 le kilo.

Sole : 3fr. 75 a 4 fr. 50 le kilo.

Le mulet est, en ce moment, le plus cher des
poissons : 4 fr. 50 a 5 fr. le kilo.

Les bars, un peu moins rares, arrivent fort irré-
gulierement : s k 6 fr. le kilo. Les plus petits pé-
sent de a kilos 500 k 3 kilos.

Le colin, qui remplace avantageusement le bar,
est un peu pluscher ;i fr. 75 k 2 1r. 50 le kilo.
Les plus petits pésent de 2 kilos a 2 kilos 500.

Le maquereau, toujours boa, devient moins
transportable par ces temps chauds : 60 k80 cen-
times.

Les arrivages et les cours du merlan sont trés
variables : 1fr. 50a 3 fr. 50 le kilo. Ce poisson
va devenir plus rare, car nous approchons de I'é-
poque ou sa péche va cesser k Boulogne.

Il n'y a plus guéere de grosses dorades. Les pe-
tites arrivent toujours en assez grande .quantité :
I fr. 50 k 2 fr.

Les petits rougets barbetsvalent de 6 k 8fr. le
kilo. Depuis quelques jours on n'en trouve pas
pesant moins de 200 k 250 grammes.

Encore quelques jours, etl’alose, quiaété par-
ticulierement abondante cette année, aura dis-
paru. Dés maintenant, d'ailleurs, elle devient trés
difficile k expédier.

Enfin, la crise des crustacés semble finie! La
langouste, depuis deux jours, vaut de 3 fr. 75 k
4 fr. so le kilo. Le homard : 3 k 4 fr.

Rappelons que le homard, beaucoup plus sen-

POT-AU-FEU

sible k lachaleur, voyage moins bien que la lan-
gouste.

Sardines de Bretagne :i fr. S©fa douzaine.

Les écrevisses sont plus cheres. Depuis quel-
ques jours, lesarrivages ont beaucoup diminué, on
ne sait pourquoi A 25 fr. le cent, elles ne sont pas
plus grosses qu’k 20 fr. la semaine derniére.

Brochet : 31fr. 50 k 4 francs le kilo.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les cours de la volaille tendent k baisser ; ils
restent, cependant, encore élevés.

Il n'y a plus de poussins de Hambourg.

Les poulets de grain nouveaux, moyens, valent
de 3fr. 50a 5 francs ; les gros, de 5 fr. 50 k
7 francs.

Poulets de Bresse ou de Houdan : 7 k9 fr. —
Poulardes superbes de 9 fr. 50 k 13 fr. et, parfois
14 fr. pour des piéces exceptionnelles que I'on ne
trouve pas tous les jours.

Les dindonneaux nouveaux sont toujours
extrémement chers. Les plus gros, valant 14 et 15
francs, ne conviennent pas pour plus d’'une dizaine
depersonnes.Lespetits.de 9k 10 fr., suffisent
pour six ou sept personnes Quantaux tout petits,
k 6 ou 7 fr., ils sont gros comme un petit poulet.

Toujours de belles dindes grasses de Houdan
de 16 k 20 fr.

Les oies nouvelles sont plus avantageuses ; on
a une tres belle béte, trés fine pour 7 fr. 50 a 8
francs ; il s'en trouve méme parfois de relative-
ment énormes a 8 fr. 50 ou 9 fr.

Canetons nantais : 5fr. k 6 fr.
nais : 6 fr. k 7 fr. 50.

Comme unique gibier, des cailles d’Amérique
k 3fr. et 2fr. 23.

50. — Rouen-

LEGUMES

Nous voici au moment ou tous les légumes
abondent.

Les haricots verts du Midi sont finis. Haricots
de Paris : 50a 75 centimes la livre en trés beau
choix.

Petits pois de Clamart : 40 a 30 centimes le
kilo. — Ecossés: i fr. 20a i fr. 75 et méme
2 fr. 30 le litre, suivant finesse.

Les carottes nouvelles sont aussi bonnes qu’el-
les peuvent I'étre par ces temps pluvieu.x : 30 k
70 centimes lagrosse botte.

Navets nouveaux :40 k 50 centimes.

Les tomates sont superbes : 8o cent, ki fr. la
livre.

Les artichauts de Paris commencent : 30 k 40
centimes. Artichauts bretons : 20 k 40 centimes.
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Nous avons maintenant les choux-fleurs de Pa-
ris, qui sont magnifiques :de 40 cent, a i fr.

Les cours de la rhubarbe sont trés variables ;
70 cent a 1 fr. la botte.

Concombres de Paris : de 30 a 50 centimes.

Les asperges sont chéres et ne vont plus durer
que quelques jours.

On a regu quelques aubergines médiocres. Les
arrivages réguliers peuvent commencer d'un jour
a l'autre.

Melons : de 8a 15 fr.

SALADES

Toute la lyre des salades : romaine, laitue, sca-
rolle, chicorée frisée trés jolie- Le prix du pied
varie de t$ k 25 centimes.

FROMAGES DE SAISON

Hollande, Gruyere, Pont-I’'Evéque, Port-Salut,
Roquefort d’été-
Fromage k la creme.
Renoncer absolument au Brie, Camembert et
Coulommiers,
FRUITS

Les fraises Morére de serre, toujours fort- re-
cherchées pour les expéditions a cause de leur
résistance, auront bientdt disparu. Depuis quel-
ques jours, elles sont aussi chéres qu’il y a un
mois.

Lu grosse fraise de Paris commence a donner
sérieusement. Le prix et les variétés disponibles
different d’'un jour k l'autre suivant le temps.
Mais il faut toujours compter de i fr. 50k 2 fr. 25
la livre pour avoir du fruit de choix.

Les petites fraises de Saint-Cloud sont encore
rares.

Trés bonnes péches d’Algérie, se détachant
généralement du noyau, de 2fr. 75 k 3fr. 50 la
caisse de douze.

Péches de serre, de 2 k6 fr. piéce.

Figues violettes du Midi : 2 fr. 50 k 3 fr. la
boite de douze.

La qualité des abricots est fort variable; les
meilleurs sont souvent ceux quiont le moins
d'apparence : a fr. 25 k 1 fr. ?5 les douze en
bonne qualité-

Amandes vertes : 75 a 90 centimes la livre.

BIERD LA ROSE BLANCHE

Saint-Sensain-sn-Laye | Farie:160, TueCardinst
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SOLHS FRITES
POULET SAUTE CHASSEUR
CHOUX-FLEURS AU GRATIN

COMI'OTZ D'ABRICOTS

H-
PETITE MARMITE
TRUITES MEUNIERE
FILET DE BEUF A LA LORRAINE
DINDONNEAU ROTI
JAMBON D'YORK EN GILEE
SALADE
[mETITS POIS AU BEURRE
PRALINE A LA CREME

EUFS FARCIS
RAIE AU BEURRE NOIR
ASPERGES AU FROMAGE
TOT-FAIT

POTAGE AUX HERBES
CROgQUKTTES D'E®UFS
COLIN SAUCE AUX ANCHOIS
CAROTTES A LA VICHY
CERISES JUBILE

SARDINES A LA VENDEENNE
O.MELETTE AU JAMBON
BLANQUETTE DE VEAU

POMMES DE TERRE SAUTEES AU BEURRE
TARTE AUX CERISES

POTAGE PARMENTIER
COQUILLES DE POISSON
PIGEONS AUX PETITS POIS

- GIGOT ROTI
SALADE DE ROMAINE
TARTE AUX FRAISES

ARTICHAUTS A LA TRESORIERE
NAVARIN PRINTANIER
RUaSTEACK GRILLE
FROMAGE A LA CREME

POTAGE JULIENNE
ROULETTES DE VEAU
CANETON ROTI
HARICOTS VERTS A LA POULETTE
BATEAUX DE BANANES

est INDISPENSABLE |
10N 1
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SAUCE A L’ANCHOIS
FACON GENOISE

ETTE sauce maigre, qui rappelle
uu peu la classique sauce gé-
noise, est plus facile a préparer
et peu colteuse. De goltassez relevé, elle
estfort agréable avec les poissons cuits au
simple court-bouillon ; elle accompagne
trés bien I'alose, la dorade, le saumon, le
colin, la carpe, etc...
Proportions
Pour 6 a 8 personnes :
60 grammes de beurre ;

40 - d'anchois salés ;

20 - de farine -

2 décilitres de cuisson de poisson :
1 - de vin rouge ;

Trés peu de poivre ; pas de sel, a cause
des anchois salés.
1iO beurre d'ancbois
Commencez parpréparerle beurre d'an-
chois. Il faut prendre des anchois SaleS,
vendus communément au poids chez les
épiciers qui les ont en de grands barils,
etnon point des anchois marines en bocal
ou des anchois de Norvége. Lavez-les a
I'eau frafche pour les débarrasser de leur
sel. Avec wun petit couteau raclez leur
peau, puis ouvrez-les pour enlever 'aréte
du milieuetdébarrassez-les soigneusement
de toutes les autres petites arétes qui peu-
vent rester attachées aux chairs.

Mettez les Blets ainsi nettoyés dans une
passoire atrous tres tins, et, avec le cham-
pignon de bois, pilez-les pour les faire
passeren purée, ce qui est facile et vite
fait.

Mélez ensuite cette pate avec les deux
tiers de votre beurre, soit40 grammes, en
mélangeant bhien au moyen d'une four-
chette avec laquelle vous triturez beurre
et anchois, de facon a former une pate
unie que vous réservez, car elle ne sera
ajoutée a la sauce qu'en dernier lieu,

lie roux

Pendant la période ol votre poisson
mijote encore surle feu,prenez une petite
casserole émailléeou étamée,afond un peu
rétréci ou arrondi a la fagon des poélons,
plus commode poury délayer et y tour-
ner les sauces liées.

Mettez-y la farine, soit 20 grammes,
avec le tiersrestant de votre heurre, soit
20 grammes également. Posez sur un feu
doux, faites fondre et mélangez en tour-
nant avec la cuiller de bois, puis laissez
cuire 5 minutes sans prendre aucune cou-
leur. Il faut donc un feu trés doux. Le
mélange doit garder la teinte qu'il avaiten
fondant quand il a été mis dans la casse-
role. C'estce qu'on appelle unroux blanc.

I>a sauoe

Prenez deux décilitres - pourlesquan-
tités ci-dessus - de la cuisson du poisson
et versez-les peu a peu dans la casserole
en tournant vivement avec la cuiller pour
gviterles grumeaux. Ce liqguide de cuisson
ne doit étre ajouté, bien entendu, que
quand le poissony asuffisammentséjourné
pour lui communiquer son godt. C'est-a-
dire & peu prées au momentol vous retirez
la poissonniére du feu pour tenir seule-
ment le poisson au chaud, 15 ou 20 mi-
nutes avantde servir.

Le bouillon de cuisson étant versé et
délayé, ajoutezle vin avec lesmémes soins.



Ne cessez pas de tourner, surun feu plus
soutenu, jusqu'a ce que I'ébullition soit
déclarée. Sans cela, il se produit des cail-
lots dans la sauce.

Dés que I'ébullition commence, retirez
la casserole sur I'extréme coin du feu, et
d'un feu trés doux, de fagon qu'un tout
petit bduillottement s'établisse sur un seul
coté du liquide. De cette facon, I'écume
graisseuse est chassée tout naturellement

ala surface de la sauce, la ol le liijuide ne

bout pas, et la sauce se nettoie d'elle-
méme. C'estce qu'on appelle « dépouiller
une sauce », ainsi que nous l'avons déja

souventexpliqué.

Laissez bouillotter ainsi UN quart
d’heure. au bout de ce temps, enlevez
avec une cuillerde métalle dépdtépais et
graisseux <jui surnage a la surface
casserole restée sur le feu.

Ajoutez alors le beurre d'anchois, en
mélant bien pour faire fondre, mais SalS
laisser bOUiliJir, en tenant simplement la
casserole au chaud.

Versez ensuite la sauce dans la sauciere
chauffée etenvoyez-la en méme temps que
le poisson égoutté, plat
garnid'une aervietleet entouré de pommes
de terre cuites a I'eau de .selet épluchées.

de la

gtendu sur un

L a vieille CATBEiaSE .

RENOUVELLEMENTS

Nos souscripteurs dont |'abonnement a
pris fin avec leprésent numéro en auront
trouvé |"avis sur- leur bande.

Le 15 juin courant, nous mettrons en
recouvrementpar laposle, enjoignant cin-

uante centimes jjoiij* frals de perceptlon,
le montant des reabonnements qui ne nous
aurontpas été envoyés directement,
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LES

Rides des Fruits a I'Eau-de-Yie

Un grand nombre d'abonnésquin'avaient
pu jusqu’'alors réussirles cerisesa l'eau-de-
vie onteu l'amabilité denous faire part des
excellents résultats qu'ils ontobtenusen sui-
vant larecette que nous avons publiée I'an-
née derniére.

Quelgues autres, cependant, nous n'hési-

tons point & le déclarer, nous ont écrit que
leurs cerises, tout en éianttrés bonnes, s'é-
taient ridées.

Or, ce sont ces fameuses rides que l'on a
sisouvent peine a éviter, et nous avions in-
sisté sur les régles a observer pour les em-
pécherde seproduire.

Cesréglesne paraissantpas avoir été scru-
puleusement suivies, nous allons préciser
encore davantage la question et entrer dans
quelques considérations scientifigues, en
apparence un peu ardues, mais, au fond,
faciles acomprendre, méme pour les jeunes
personnes n'ayant pointleurbaccalauréat.

De cette fagon, seulement, on pourra se
rendre compte de l'importance desindica-
tions pratiques que nous avons données et
découvrir les causesd'insucces.

<4>0.

Les travaux de M. Frémy ont montré
que, dans les végétaux et surtout dans les
fruits non mdrs, il existe un principe inso-
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lubie,lapectose, qui,pendant la maturation,
se transforme en pectine et acide méta-
pectigue solubles. Ce sont ces dernieres
substances qui, par la cuisson, se changent
en acide pectiquc insoluble, lequel estgéla-
tineux et forme la base des gelées de fruits.

Or, ces substances ont, en outre, la pro-
priété d'étre précipitées par l'alcool.

Dol premiéere régle :

Si vous faites des fruits a ieau-de-vie
avec desfruits trop mars, 1l se trouve dans
ces fruits une grande quantitéde pectine, ou,
si |'on veut, 0g'gomme vegetale, qui estpréci-
mitte, c'est-a dire coagulée par l'alcool. Et,
par suite de cette coapilation, le fruit de-
vient dur et coriace.

<A>>

D'autre partles ridesdes fruits sont la con-
séquence des phénomenes de diffusion que
['on peut formuler de la fagon suivante.

Toutes les fois que deux liquides de den-
sité différente sont séparés par une cloison
perméable, vessie, papier parchemin, ou
« paroi de cellule », comme dans les végé-

taux, il se fait un échange :le liquide le
plus dense céde ses principes au moins
dense.

Parexemple, s'il se trouve d'un coté une
solution de sucre et, de lautre, de I'eau
pure, la solution de sucre perdra du sucre et
augmentera de volume enabsorbantde l'eau,
tandis que I'eau diminuera un peu de vo-
lume et absorbera du sucre.

De méme, si l'on met de chaque coté de
I'eau sucrée a un degré différent, I'échange
se fera encore : la solution ta plus sucrée cé-
dera du sucre a l'autre, en échange d'une
petite quantité d'eau.

Prenons un fruit apulpe : cerise, prune,
mirabelle. Dans ces fruits, la maturation se
fait par zones ou” plutdt, par fuseaux. La
chose est facile avérifieren coupant une ce-
rise en deux ; on voitles zones non transfor-
mées se détacher en clair surle reste du
tissu quiestplus mar,

Mettons ces cerises dans un sirop UN PEU

Les parties moins mires, qui contien-

nent la pectose insoluble, ne bougeront pas.
Les parties plus mires, qui contiennent des
sucs riches en gommes et en sucres, mais
moins riches que le sirop environnant, per-
dront de I'eau pourahbsorber du sucre etdi-
minueront de volume en formant des rides
concaves.

Si. au contraire, le sirop dans lequel bai-
gnent les fruits est trop faible, 1se produit
le phénomeéne inverse : les parties mires
gtant plus sucrées et, par conséquent, plus
denses, céderont du sucre et absorberont de
['eau en segonflant et en formant des rides
convexes.

Il faut donc,pour bien faire, avoirun si-
rop de laméme densité que lejus du fruit.
Il faut, en outre, que, dans ce sirop, l'alcool,
plus léger que l'eau, et le sucre, plus lourd,
entrent en proportion telle que les ferments
ne puissent y vivre, mais, en méme temps,
pas trop forte, afin que la force de l'alcooine
coagule pas lesgommes.

D'ol deuxieme regle :

lvurfaire desfruitsa l'eay-de-vie, ilfaut
une proportion de sucre et d‘alcool enrapport
avec le degre de maturité dufruit.

Voila la théorie. Elle explique trés bien
le desséchement et les rides qui se produi-
sent parfois dans les fruits a l'eau-de-vie.

Mais on congoit qu'il soit tres difficile,
dans la pratique, de déterminer mathémati-
quement tadensité que doit avoir le sirop
dans lequel on met les fruits, pour répondre
a laperfection théorique-

Les industriels, qui operent sur de
grandes quantités, peuvent recourir a des
procédés de laboratoire et a descalculs qui
ne sont guére pratiques dans les ménages.
Cependant, en général, leur expérience leur
permet d'apprécier au golt eta I'eil |'état
de maturation du fruit.

Il faut donc, dans les familles, se conten-
ter des chiffres approximatifs résultant de
calculs établis d'aprés les indications four-
nies par un certain nombre d'analyses de
fruits. C 'est-a-dire que,pour 500grammes de
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fruits, il faudrait environ 4 décilitres d'eau-
de-vie a 40 degrés et 80 a 100 grammes
de sucre.

Mais ces proportions n’ont rien d’absolu,
et,comme nous l'avons indiqué dans la re-
cette publiée en 1896, peut-étre est-il plus
prudent d’employer de I'alcool a 45 ou 50de*
grés. On risque de voir les cerises se rider
si elles sont trop mares, mais on est plus
certain d’éviter la fermentation.

«*-
Enfin, précaution importante, souvent
négligée.
Dans notre recette de i8g6, on lit
page 186 : « Ajoutez le sucre, bouchez her-

« métiqguement et laissez macérer en ayant
« soin, les premiers jours, de remuer de
« tempe en temps lefiacon pour qtte le sucre
« Nereste pas aufond. *

Un abonné nous a écrit :

« — J'ai suivi « exactement » la recette ;
mes cerises n’'étaient certainement pas trop
mQres, et étaient toutes de maturité égale.
Or, dans les deux tiers du bocal, les cerises
étaient superbes ; mais dans le dernier tiers,
elles étaient d’autant plus ridées qu'elles se
trouvaient plus prés du fond. »

Cet abonné, qui croit avoir suivi « exacte-
ment » la recette, a certainement négligé
d’agiter son bocal comme nous l'avions in-
diqué.

Et voila ce qui s’est produit.

Le sucre,en fondant, donne un sirop épais
dont les stries se distinguent fort bien : on
les voit gagner le fond et former une couche
dense. Si I'on n’agite pas le bocal pour faire
remonter ce sirop et le répartir dans la masse
du liquide, on se trouve dans le cas indiqué
plus haut : les cerises du fond baignent dans
un sirop plus concentré que leur propre jus,
et elles absorbent du sucre en formant des
rides concaves.

... Ce qui prouve, une fois de plus, qu’'au-
cun détail n’est a négliger dans les recettes
du POt'aU'Feu, et que les moindres indica-

tions ont leur raison d’étre.

LE SERVICE DES VINS

Nous avons indiqué pour quelles raisons,
avant d’aborder les bordeaux et bourgogne
rouges, on doit, dans tout diner bien ordonné,
servir un vin blanc. Examinons aujourd’hui
les régles dont 011 doit s’inspirer pour le
choix de ce vin.

Trois types sont en présence : la série des
vins de liqueur étrangers : Madeére, Xérés,
Marsala, etc., & laquelle viennent s'ajouter
les vins frangais de Rancio. Puis, les vins
de la Moselle et du Rhin, a c6té desquels
nous placerons les vinsde Hongrie; et, enfin,
nos vins blancs frangais : bourgogne et bor-
deaux.

«0»

Ce sont précisément les vins que I'on de-
vrait délaisser qui sont le plus en faveur.
Avec ce godt irréfléchi pour I'exotisme qui
nouscaractérise, ons'esthabitué, depuisquel-
ques années, aconsidérer comme nécessaire,
pour assurer la note chic d’'un diner, deser-
vir un vin étranger. Le Madere, notamment,
est devenu presque aussi inévitable que le
filet de beeuf.

Il est difficile de s’expliquer la continuité
de ce sacrifice a une mode qu’auraient dd
changer depuis longtemps les maitresses de
maison qui se préoccupent de donner Jeton.
Car le Madere, devient le nectar démocrati-
que par excellence. De Batignolles a Mont-
rouge, il n'est point de « grand diner » avec
gigot et téte de veau ou l'amphitryon ne se
fasse un devoir d’honorer ses hdtes en leur
offrant du Madére. Beaucoup de personnes
apprécient cette manifestation somptuaire
qui présente, d'ailleurs, l'avantage d’'étre
particulierement économique.

Le Madére a quarante sous la bouteille
produit souvent autant d’effet que le ferait
du vin a 8 francs ; et ceux quile trouventun
peu dur, sachant que le bon Madére est
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presque introuvable, ont pour cette mixture
une indulgence dont ne bénéficie point un
bordeaux de méme acabit.

On m’objectera que, dans ces conditions,
il devient précisément tres chic de servir
d’excellent Madeére ; que pour étre encore
moins banal, on peut offrir du Porto, du
Xérés ou du Marsala; voire méme du clos
Marathon ou duvin de Mitylene dontle nom
seul est un enchantement.

On peutaussi me renvoyer I'argument que
je citais dans une précédente causerie, que,
lorsqu'on posséde un de ces vins, de qualité
exceptionnelle, on n'a guére d'autre moment
que celui du potage pour en faire profiter
ses amis.

«0»

Remarquons, d'abord, qu’il est extréme-
ment difficile de se procurer ces vins non fal-
sifiés.

Point n’est besoin de scruter la statistique
pour concevoir |'écart fantastique existant
entre la quantité de Madeére qui se boit dans
le monde et la production de l'Ue. La pres-
que totalité du Madere que I'on nous vend
est fabriquée a Paris ou en province. Long-
temps on vit sur les murs de Cette ; Fabrique
de vins de Madere.

La recette est trés simple. Prenez un vin
blanc quelconque, ajoutez-y du rhum et de
la muscade, et la ressemblance est parfaite.

De la I'unique cause, souvent, de ces maux
de téte que I'on ressent a la suite d’'un bon
diner et qui durent encore le lendemain.
Un verre de Madere a suffi.

Quant au Marsala, que l'oncroit pluspur,
les meilleures marques sont falsifiées. Pour
le rendre moinsapre,ony méle de la Litharge
qui a le double avantage de coQter moins
cher que le sucre et de lui communiquer un
go(t agréable- Or, la litharge est léquiva-
lent de la céruse, et «igendre les coliquesde
plomh,

Les vins de Rancio, qu’on laisse vieillir
dans les montagnes du Roussillon et de la

POT-AU-FEU

Catalogne, ont un goQt de terroir trés pro-
noncé dO a des éthers qui les rendent assez
toxiques.

Admettons, cependant, que l'on ait du
Madére irréprochable, ou que l'on tienne a
offrir a ses invités un Porto idéal, mis a
point par quarante ans de bouteille. C'est
une fantaisie que la qualité absolument
exceptionnelle du vin peut rendre excusable,
mais qui présente encore de graves inconvé-
nients pour le bien-étre de l’'estomac et la
sérénité de l'esprit.

Ces vins, toujours forts ec chargés d’al-
cool, quel que soit leur age, stimulent trop
I’estomac au début du repas et nuisent a son
bon fonctionnement dans la suite. Cela,
d’autant plus qu’on se laisse facilement aller
a en boire trop, car, dans bien des maisons,
on continue a servir le Madeére avec le pois-
son.

Or, bien que I'on ne doive pas abuser des
mélanges, mieux vaut, en ce cas, Servir un
vin de plus ; on verse quelques gouttes de
Madére aprés le potage, et I'on donne avec
le poisson un bordeaux blanc avantde passer
au vin rouge. C'est méme la régle qui s'im-
pose, et les principes de I'hygiéne sont ici
d’accord avec les exigences du dilettantisme.

Et, de facon générale, considérons les
vins de liqueur comme des aliments d'épar-
gne que le ciel nous donne pour boire par
occasion, dans la journée, avec une sandwich
ou un géateau.

{A suivre.) Un

vieux garcon.

Préservez vos lainages et parfumez votre
linge avec laLavandeambrée deBourbon,
chez Henry, 5" faubourg St-Honoré, Paris.
Une bofte de 125 gr. 1 fr. 25; 250¢9r. 2 fr. ;
300 gr. 3fr. 50. Envoi franco aux lectrices
du Pot-au-Feu.

Eau de Table GALL'A STERILISEE

GazZKusb — 0,I6 ia (rerre en pics)
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Les jeunes mamans ont d0 s’apercevoir
qu’il n’était pas bien joli d’habiller leurs pe-
tits garcons « en homme o au sortir presque
des langes, car, dans les promenades et les
jardins fréquentés par les enfants, on voit
beaucoup moins de bébés en culottes. Elles
se seront avisées aussi que le costume mascu-
lin est peu propice aux détails et aux recher-
ches de lingeries qui donnent aux tout pe-
tits un air de propreté soignée si appétissant.
Un enfantbien tenu doit toujours, quand on
I'embrasse, fleurer une bonne odeur fraiche;
aussi est-il plus sage et plus hygiénique de
prolonger l'usage des «dessous» lavables
jusqu'au moment ou les accidents ne sont
plus & craindre.

L'habillement le
rier de

plus wusité pour va-
la robe américaine a ceinture est
généralement le costume marin avec la
jupe plissée et la blouse ou la veste a grand
col ;mais voici une fantaisie de coupe cepen-
dant tres correcte et qui convient a mer-
veille aux jeunes messieurs de i8 mois & 3
ans, et méme plus, si I'enfant est mignon. Il
est difficile ici d’arréter les ages extrémes,
car la taille des enfants estfort variable, a
cette période peut-étre plusencore. Comme
étoffe pour le dit costume, un corkscrew
gris ou beige, ou encore un lainage a tout
petits damiers, marron et blanc, ou marine

Vis
et blanc. Jupe plissée a larges plis couchés.
Petit -veston sac assez court, ouvrant sur
une chemisette en iiansouck blanc dont le
large col arrondi rabat sur le veston. Poi-
gnets' de nansouck également rabattus sur
les manches. Le devant de la chemisette,
ainsi que le bord du col et des poignets, est
bordé d’un petit volant simplement tuyauté.
Chapeau marin en paille blanche, pas exa-
géré de bords, entouré d’un simple ruban
blanc. Chaussettes écossaises, petites bottines
noires, a bouts bien carrés, et des gants de
fil blanc — pour les jeunes gens qui veulent
bien les supporter.

L’avantage de ce costume, au point de vue
pratique, consiste dans la séparation trés
distincte de ses différentes piéces. On peut
de cette maniére enlever a Bébé, s’il a trop
chaud en jouant, le petit paletot, et le lais-
ser seulement avec sa chemisette, ayant
toute facilité, quand le temps se rafraichit, de
le couvrir dans unejuste mesure. De plus,
cette chemisette se blanchit et se repasse
couramment; on en peut avoir a peu de
Irais tout un petit rechange aussi bien en
nansouk blanc que dans ces jolies percales
fines & dessins de couleur dont on trouve un
si grand choix maintenant. Enfin, je ferai
encore remarquer que le col de lingerie sim-
ple est infiniment plus léger, en cette saison,
que le col marin de méme étoffe que la
blouse et qui est généralement installé a
poste fixe, sous les parures mobiles adaptées
aux encolures. Sans compter qu’il protege
bien le vétement, promptement défraichi a
cet endroit quand l'enfant a des cheveux
longs. C'est par une raison d'élégance trés
bien raisonnée qu’on garnit beaucoup les
encolures de pardessus d’été des petits en-
fants et des fillettes avec les cols mobiles
descendant en revers jusqu'au premier bou-
ton du paletot. Mais la, ils ne font partie ni
d'une chemisette, ni d’'un corsage ; on les
fi.xe au pardessus méme, par des boutons
qui permettent de les changer aisément.

On prépare les robes d’été, en linons —
toujours ! — en foulards, tous les jolis tissus
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changés ou rajeunis chaque année par des
noms nouveaux. En attendant, et pour le
matin ou les jours frais,on porte beaucoup le
costume tailleur tout simple mais impecca-
ble de coupe. Le bleu marine aretrouvé son
succes ; le chic est de doubler lajupe de soie
cerise, de mettre dessous un jupon de taf-
fetas cerise a grands zig-zags de %-alencien-
nes écrues, et avec une petite blouse de fou-
lard non doublée, simple comme une che-
mise d’homme, de porter une boucle de
ceinture qui soit de vraie joaillerie d’art.

Du reste, le bleu, du ton soutenu du
bluet foncé, se porte beaucoup cette saison,
dans les lainages légers. Et l'on ne craint
pas, avec une robe de ce bleu tout uni, d'y
assortir un chapeau non moins entierement
bleu, mais d'un ton beaucoup plus clair :
paille satinée bleue, draperie de taffetas bleu,
pavots bleus. La coloration claire et tirant
un peu sur le gris que présente le bluet
qguand il commence a passer, fournit assez
bien la note de cette teinte. Ensemble trés
harmonieux avec les cheveux chatains a re-
flets dorés. Si vous voulez étre tout a fait
raffinée, ayez I'en-cas en taffetas bleu, avec
le manche de fantaisie verni bleu et pom-
ponné d’'un chou de ruban.

Quant aux chapeaux,ils sont positivement
assagis en tant que garnitures et dimensions ;
mais c’est sur la direction qu’ils se rattra-
pent. Un vent de cranerie a soufflé sur les
tétes les plus tranquilles, retroussant les lo-
quets sur l'oreille gauche avec une aimable
hardiesse, et toutes les autres coiffures vont
suivre le mouvement.

Ces loquets,pour conserver leur silhouette
enlevée, sont faits de peu de chose : l'artiste
enchapeaux les faconne sur latéte méme de
sacliente,chiffonnant I'étoffe ou la paille sou-
plede facon a ne fairequ’un tout avec lesche-
veuxondés et légers.Le panacheoul’aigrette
joliment campée, une ou deu.x roses bien tas-
sées pour combler un creux, et vous voila,
Madame, chapeautée ala derniére mode.

*

Une jolie et simple facon de « tea-gown »

ou robe de maison, également applicable a
une «dame d’un certain age », ou aune tout
jeune femme, selon la teinte choisie. Les
étoffes sont le cachemire d’Ecosse, si souple,
si doux et soyeux dans ses reflets, et le cré-
pon de soie assorti, mais de deux ou trois tons
plus clair. Devants droits ouvrant largement
sur une blouse flottante en crépon plissé,
montée sur un empiecement recouvert de
grosse broderie. Dos a pli Watteau, avec pe-
tits cotés et coutures de dessous de bras tres
ajustés. Le pli, tres mince a son début, part
d'un empiécement en cachemire, comme le
reste de la robe. Un ruban assorti, prenant
dans chaque emmanchure suit la ligne de
I'empiecement et se noue en papillon ala
naissance du pli. Au tour du cou, et descen-
dant le long des devants jusqu'a mi-jupe,
ainsi qu’un boa, gros coquille fait d’'un petit
plissé en mousseline de soie, terminé par
des coqueset des pans de ruban tombant
jusqu’a terre.

A ndrée de Bourgeoisie.

Hinimttiiii

Le vin de Champagne est tres recom-
mandé comme boisson hygiénique; frappé

Ni»ni

ou additionné d'eau glacée, il constitue, en
ce moment, pour les estomacs délicats, un
excellent tonique.

Mais faut-il encore étre bien certain de la
qualité du vin de Champagne qu'on achéte.
Le Pot au-Feii offre a ses abonnés son
Champagne-TrianonaanX. il garantit la qua-
lité. Ce véritable vin de Champagne est le
meilleur et le moins cher que puissent se
procurer nosabonnés. Voir les prix a la page
11 de lacouverture.

ILe prochain numéro du POT«
AU-FEU paraltrale Samedi 19 Juin
(troisieme Samedi du mois)*



-« S -m
m

LI ~ ;
A sds “honnes
DE PARIS, DE PROVINXE ET DE L'ETRANGER
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Le PO T-AU-FEU livre et expédie Poisson, hufltres,

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

Le P O T-AU-FEU n'expédie que des denrées de premierchoix.

sapprovisionnant INI-MEME, sans interm édiaires, il fait beneéficier ses abonnés de

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

[l'rembourse ouremplace a ses frais toute denrée dontla qualité laisseraita désirer.

11s'en rapporte absolument, surce point, ala bonne foi de sesahonnés.

Les commandes 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 avantageux

quand les commandes parviennent la veille.

Pour éviter des frais de comptahbilité dont
nos abonnés auraient a supporter la charge,

tous nos envois sontpayables :

A Pans :a 1ativraison.
En province : oans tes ciri+

jours de la réception.

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

frais d'encaissement.
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Le Vin Désilee

A I'hiver,qui n'a pas été cruel, va succéder,on le lent
déja, un printemps capricieux, hésitant comme un per-
sonnage qui trop tdtentre en scéne et sait imparlaite-
meftt son rdle : les journées tiedei codtoient les nuits
froides, au rayon de soleil succédent sans transition les
coupssec»d'un ventglacial. Qu’arrive-t-il ?le» éruptions
cutanées se multiplient, toutes les diathéies se réveillent
volontiers aprés Lhiver, et personne nignore que leurs
manifestations les plus bénignes se portent du c6té de
la peau. Bien heureux quand elles ne frappent que la !
Le lymphatisme se traduitpardes rougeurs persistante»,
des inflammations des paupiéres ; la scrofule couvre les
ailes du nés, le derriere aes oreille» de ses plaques
suintantes.

La meilleure méthode & employercontre ces éruption»
printaniere», c'est de suivre le régime thérapeutique ci-
joint ; prendre d'une fagon quotidienne, i petite dose,

JE2IS EI51% X IV £3
RCMEOE CERTAIN coNTnK UEB

Migraines E AN I i

SER ki o Al RN

COIRS ET LEQOSS CE LANGIE ANGLAISE

Conformément au programme officiel
&%snlgcoteapané]lalses

ENSEIGNEMENT PRATIQUE
ilSS LAREIH,17,rue ddPonthieu(Champs-£lysées)

GLACIfRE

CHATEAUX
et des Campagnes

Produiten 10 Kinutea

de SOOrr.kakll.dl Glace,

ot éet Glaces, Sorbets, au,,
par un sel Inoffenslf.

de la kola, qui, régularisant la circulation, évite les
congestions de la peau ; de la coca, qui rend la diges-
tion absolument normale ; du tanin, qui stimule Pex-
crétion dépurative rénale ; du ijuinquina, qui prévient
les écarts de température qui ont souvent un écho du
coté de la peau et des muqueuses ; de i'iode, enfin, ce
dépurateur par excellence.

l.a kola, la coga, le tannin, le quinquina et l'iode
rendent le Vih DeStleS souverain comme préservatif et
curatif des éruptions cutanées printanieres,

DrAléqub.

Le veritable Vm Désiles, celui qui, par son goQt ex-

uis et ses qualités reconstituantes, a mérité d faveur
Su public et du corps médical tout enrier, a son siége

rue du Louvre, 5 MS. Pour éviter les contrefegon», on
est prié d'exiger sur I'étiquete, an-dessous du titre
Vin ,gEsilgs, la mention :Eomult (TU b (Aé,
ex-médeeia de la marine.

Tnut lectHirou tbonn
G RAT IS lin journal h NI-A*riO
Ui enverra O*
UcLadie, ou iti iMide du journal avec une
ph(il,aral iij-, & M- DUGAROIN . ac-
. _ililrc, », Di)iiU»ai J llochceliuuart
I'alis, IOMEi 1> SI'PKRIIE PDIfTHAIT
J eKINTALIILILI:. Joinilrci fr.so pour
T l« prix deportet dviiitnllig,.. . i,a pbo-
to»rai,hie n pssrrorlur.

MUTER PENDANT IA NUIT 1A

EmnnaaaeaibasedepuntesiniiiiiiQDEs
smael, 8 Boul<Montmartre, Paris.

Le MERVEILLEUX contre les CORS
"RonddlI"Smplitre] Sépoad
lek.graliia taittbssae.ni« delabudedijnrai
Prix :labotte, 1fr.a;Is 1/1boite, Oti.75.
i”b-*CaxRURD.It,blT.Boone.NosTeUe, Parla

FARINE VIAL

ACJTODIGESTIVE
A Umsnt das Enfants. Détail ; Pb™* Viai,, Paris.

COCs 'COMPN Francaise

Demaadez le prix courant . 25, rue aux Ours, angle duboulevard Sébastopol, 58, Paris

PIANOS A. BORD “" 7™

MEDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS - DIPLOME D'HONNEUR, BORDEAUX 1895
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EACILITES DE PAIKMERNT. — ENVOI FRANCO DU-OATALOQUB

Le Gérant: A. DESBOIS.
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