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TERRIN E DE FOIE GRAS
R E C E T T E  A L S A C I E N N E

S nous réclam e avec insistance
une recette- de  te rr in e  de foie
g ras . I l V  a  p lu sieu rs façons de 

p ri 'jia re r ce m ets .succulent. M ais nous 
{leiisons i(ue, lo rsqu’on se donne la  jieine 
d e  le fa ire  chez soi, il fau t iijipliquer une 
rece tte  tou t à  fa it  économ ique ou une re­
cette  abso lum ent su[]érieure.

N ous donnons au jou rd 'Iiiii une  rece tte  
de  lu x e  jiraticjuée dans tou te  l 'A lsace .
E lle  ne com |]orte que du  f(»ie g ra s  e t  des
truffes ; j>as de fa rc e . C ’est ch e r, mais 
exq u is .

P rop ortion s

11 se ra it peu Jiratiqiie d 'iq ié re r su r Une 
trop  fa ib le  q u an tité . L es p roportions (|ue 
nous allons d o n n e r s’ap]iliqUeiit à deux 
foies en tie rs  e t fou rn issen t une te rr in e  jHuir 
une i|UiiiSîaine de jiersoiines.

P ren ez  donc t
2 b eau x  foies, jiesaiit b ru t  env iron  7 tlO  

A 72.0 gram m es chacun  ;
2 .’')(t gr.ammes de tru ffe s ;
1 2 ri — env iron  de b ardes de la rd  fra is :
ir* de sel ;
l  — de p o iv re  ;
1 cu ille rée  tlb o u ch e  d ’eæcéHent cognac.
N ’ajou tez  ixù iit d ’au tre  eond iinen t. L(- 

.ap! e t  le p o iv re  Sont hl u iiique tnen t pour 
co rrig e r la  fad eu r du  foie d tu it le goût (h-- 
lica t ne  do it se m a rie r  q u ’au  p arfu m  de la  
truffe e t à  l ’arom e à  peine  définissable 
fo u rn i p a r  le cognac.

X ià  t e r r i n e

Ces p roportions r(‘inpli.Ssent A peu  pH^s 
ex ac tem en t une ti-rrin e  « form e S tras­
b o u rg  » , 11° 4  ; c 'e s t-à -d ire  une te rrin e  
cylindriciue en  te r re  de  S arregueiiiines, 
b ru n e  à  l 'e x té r ie u r , ja u n e  .à l 'iiité r ieu r, 
m esu ran t I I  cen tim ètres  d(- d iah iè tre  in té­
r ie u r  su r 13 de h au te u r . Ces dim ensions 
co rresp o n den t à une contenaticP d ’env iron  
1 2  décilitres.

Ih iiis  le cas oit l'on  ('iii]tloip une te rrin e  
d ’u ne au tre  fo rm e, i! se ra  fac ile  de se ren­
d re  coiu]>te de sa coiiteliaiicc eli la  reuî- 
pli.s.saiit avee de  l ’eau.

L a  fo rm e *  î^trasbourg » com prend  deux  
ty p es  d ifféran t e n tre  eu.x p a r la fo rm e dU 
couvercle.

D ans la  form e ancfenrté. le  em iverrle  
est jila t. ee q u i est Jiréfétuble  po u r les te r­
rines que l 'o n  veu t ru lise rv cr. Ce eiuiver- 
c le , eu  effet, s ’ajip lique exactem en t su r la 
eouehe de  sa indoux  g a rn ie  de p ap ie r d 'é- 
ta in  dont ou  recouvre  le foie g ra s , ce r]Ul 
re n d  la fe rm e tu re  jdus h erm étique . E u 
o u tre , la  te r r in e  de  ce tvju- p eu t ê tre  plon­
g ée  un  peu  p lus p rofondém ent dans le 
ba in -m arie , ee (|u i au g m en te  dan.s une 
légère  me.sure la  sécu rité  con tre  les coups 
de feu .

D ans la  fo rm e no uu ille . le couvercle  
é tan t c reu x , il e.st jdiis difficile d 'o b ten ir 
absence com plète  d 'a i r .  C e tte  fo rm e. j)Put- 
è tre  [ilUs é légan te , est souven t p réfén-e 
si le  foie gra.s d o it é t te  m angé de .siiite. 
O n  p eu t, en effet, rem jd ir  la  te rtiiie  p a r­
dessus b o rd , e t le  tro p  p le in  q u i se loge 
dans le  couvercle  com jiense en p a rtie  le 
tassem en t q u i «e p ro d u it à  la  cuisson.
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Q u an d  la  te rriiie  e s t re fro id ie , e lle  est p lus 
p le ine  que si l ’on  em ploie la  fo rm e à  cou­
v erc le  p la t.

Ce n ’est, d ’a illeu rs , q u ’une qiie.stion 
d ’asp ec t, c a r  la  con tenance d ’une te rrin e  
nouvelle , y  com pris ce qu i e n tre  dans le 
couvercle , est sensib lem ent la  m êm e que 
celle d ’u ne te rr in e  anc ienne  du m êm e nu­
m éro.

.\y e z  tou jo u rs  une p e tite  te rr in e  i>our 
em p lo y er l ’ex céd en t possible de  fo ie, à  
m oins <jue vous ne p ré fé riez  l ’u tilise r dans 
u n e  fa rc e  quelconque.

lies  foies
N ous avons d é jà  in d iq u é  les signes aux­

quels on  reco n n a ît u n  bon  foie d ’oie. L e  
foie d o it ê tre  b lanc e t  fe n n e , le do ig t ne 
d o it po in t s ’y  en foncer, m ais y  la isser une 
lég è re  eu ijire in te .

11 fa u t g a rd e r  les foies dans u n  end ro it 
f ra is , e t  le u r  év ite r  le  vo isinage de tou te  
m atiè re  o d o ran te , oignciii, cé le ri, a il, fro ­
m a g e , e tc . ; c a r  ces fo ies p re n n e n t t r i’s v ite  
le  g o û t des ob je ts  env ironnan ts.

L e  ne tto y ag e  des fo ies es t u n e  opération  
m inutieuse e t  assez longue.

C om m encez p a r  en lev e r le p aq u e t de 
fib res sanguino len tes qu i se trouve  en tre  
les  d eu x  lobes, e t que  vous soulevez avec 
u n  couteau, po u r le détacher p lu s facile­
m en t.

Séparez ensu ite  les d e u x  lobes, pu is  en ­
levez  tou te  la  p a rtie  du  foie p rès de la­
quelle  se tro u v a it le  fiel e t  q u i p résen te  
u ne te in te  n o irâ tre  ou  v e rd â tre  la rg e  en 
m oyenne com m e une p ièce  d ’u n  fra n c . Ne 
vous con tentez p o in t de g ra tte r  à  la  su r­
face  ; creusez  tou t a u to u r e t n ’hésitez  pas 
à  re t ire r  à  peu  p rè s  la  g ro sseu r d’u ne noi­
se tte  de fo ie  que vous je te z , ce tte  p artie  
a y a n t été plus ou m oins pénétrée  p a r  
l ’am ertum e d u  fiel.

E n lev ez  enco re  sans p itié , en  c reu san t 
ou en tra n c h a n t fran ch em en t, tou tes les

p a rtie s  rouges qu i appara issen t çà  e t  là  à  la  
su rface  ou su r les côtés du  foie.

M ain tenan t, rom pez le  foie ]>ar petits 
m orceaux . Ib-barrassez-les de la  pellicu le  
légère  q u i les recouv re  e t ,  à  l 'a id e  d ’un  
p e tit  cou teau  p o in tu , enlevez les fibres e t 
les traces  de sang  que vous ren co n trez .

S u r  1 ,400  gram m es de fo ie, il y  a  envi­
ro n  150 gram m es de  déchets.

lies  truffes
A  q u alité  ég a le , le p r ix  d ’un  m êm e 

poids de  tru lfes au g m en tan t avec le u r  
ta ille , i l  est inu tile , p o u r une te rrin e  de 
ce tte  d im ension , d ’em ployer de  grosses 
truffes.

C hoisissez donc des petites truffes que 
vous la isserez en tiè res . F a ites-les trem p er 
u n e  d izaine  de m inu tes dan s de  l ’eau  dé­
go u rd ie , p o u r les d éb arrasser de  la  plus 
g rosse p a rtie  de le u r  te rre . E pongez-les et 
brossez-les avec une bros.se trè s  d u re , une  
brosse de ch ien d e n t de  p référen ce . Q uand  
elles son t b ien  jirop res, pelez-les.

L e  d éch e t e s t assez considérab le . E n  
m oyenne 250  gram m es b ru t de  petites 
truffes d o nnen t 125 gram m es de truffes 
pelées, 5 0  gram m es de pelures e t 75 g ram ­
m es de te r re . N ’em ployez pas les pelures 
p o u r la  te r r in e  ; réservez-les p o ur une 
fa rc e , une sauce, des œ ufs b ro u illés , e tc .

P o u r  rem plir la  terrlue
L es  fo ies é ta n t parés e t les truffes pe­

lées, couvrez le fo n d  de la  te rrin e  avec 
u n e  rondelle  de  la rd  m ince. T ap issez  en­
su ite  le  to u r avec des bardes trè s  m inces 
de  la rd  fra is , a y a n t une h a u te u r suffisante 
po u r ê tre  ra b a ttu e s  su r le  foie e t le  cou­
v r i r  com plètem ent q u an d  la  te r r in e  sera  
p le ine.

« E n tassez  » alors le  foie dans la  te rr in e  
p a r  couches successives que vous foulez 
fo rtem en t avec les doigts, de  m anière  à  ne 
la isser aucun  v ide  e t  à  fo rm er en  quelque 
so rte  u n  b loc  un ique. R cpartissez  b ien  éga­
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lem ent le  sel e t  le  p o iv re  ind iqués ainsi 
que  les truffes que vous enfoncez à  m esure.

Q uand  la  te r r in e  est p le ine , versez le 
cognac s u r  le  fo ie  e t rep liez  le.« Lardes de 
la rd  (jiii do iven t b ien  co u v rir la  su rface  du 
foie pour la  p ro té g e r co n tre  la  chaleu r 
q u ’elle rece v ra  d irec tem en t.

L a  cuisson

L a  te rr in e  é ta n t p le ine , ferm ez-la  avec 
son couvercle  e t  lu tez  la  jo in tu re  avec un 
b o u rre le t de  pâte  assez épaisse fo rm ée  de 
fa r in e  m aniée  av ec  u n  peu  d ’eau , que 
vous collez tou t au tou r.

P lacez la  te rr in e  dans une casserole 
co n te n a n t de  l ’eau  tiède , de façon  (jue 
l ’eau  a rr iv e  un  peu  au-dessous du  bourre­
le t de p â te . C e b a in -m arie  es t indispensa^ 
b le  ])our o b ten ir u n  bon  résu lta t.

M ettez à  fo u r m odéré , a.ssez ch au d  ce­
p en d an t. L ’eau do it seu lem en t frém ir. 
Q uand  son n iveau  baisse, a jo u tez  de  l ’eau  
chaude.

L aissez  cu ire  ex ac tem en t une h eu re  e t 
q u a rt. L e  foie trop  cu it m anque de  finesse.

D ans l ’in te rv a lle  tou rn ez  d eu x  ou tro is 
fois la  te rr in e  p o ur que tous les côtés su­
b issen t une cuisson égale .

N e vous p réoccupez pas de la  graisse 
q u i s ’échappe  p a r  le  p e tit  trou  m énagé au 
som m et du  couvercle.

V ers la  fin , assurez-vous du d eg ré  de 
cui.sson. Com m e il  e s t à  peu  près im possi­
b le  de  s ’en  re n d re  com pte en  sondan t avec 
une aigu ille  à  tr ic o te r, ouvrez  la  te rrin e  e t 
sondez avec un  cou teau  ou une p e tite  cuil­
le r , sans c ra in te  de  fa ire  u n  trou  qui se 
b o uchera  to u t à  l ’h eu re . Wi la  cuisson n ’est 
p as  su ffisan te, vous refe rm ez  sim plem ent 
la  te rrin e  avec son couvercle sans vous 
p réoccuper de  rem p lacer le  b o u rre le t de 
pâ te  p o ur les quelques m inutes d u ra n t les­
quelles la  te r r in e  do it encore re s te r  au 
fo u r.

A p rès  la  cuisson

L a  cuisson achevée , p lacez la  te rrin e  
dans un  p la t c re u x  e t laissez-la reposer 
une d izaine de  m inu tes.

A u  b o u t de  ce tem ps, ouvrez-la  e t  la.s- 
sez avec une cu ille r de façon à  fa ire  re ­
m o n te r la  g raisse qu i déborde en  abon­
dance  dans le jilat.

Posez alors .sur le fo ie , tou jou rs recou­
v e r t  des barde.s, une  soucoupe renversi'e  
d ’un  d iam ètre  lég èrem en t in fé rie u r à  celu i 
de  la  te rrin e . C hargez avec un  poids de 2 
ou  3  k ilos e t la issez a in si p en d an t douze 
h eu res . L a  g ra isse  con tinue à  remont(>r 
p e tit  à  jie tit e t  à  d éb o rd er puis à  se figer 
au-dessus du  fo ie.

A u  bout de douze h eu res , re tirez  la  
ch a rg e , coupez les b ardes au  n iv eau  du  
fo ie . E galisez  b ien  la  su rface  av ec  une 
cu ille r. A tten d ez  an m oins 48  heu res av an t 
de  m a n g er la  tiœriiie que v(jus gardez  dans 
u n  en d ro it fra is .

S i vous voulez  la  conserver, rem plissez le  
v id e  de  la  te rr in e  av ec  du  sa indoux  à 
p e in e  ch au d , recouv rez  de  p ap ie r d ’étain  
e t  collez u n  p a p ie r  à  la  jo in tu re  du  cou­
verc le .

M a z a h i n .

P O U R  U T I L I S E R  LES É C O R C E S  DE M A N D A R I N E S

Si vous aimez le parfum  des m andarines, 
ne je te z  p o in t l ’écorce de celles que vous 
mangez.

E n  la laissant infuser quelques jou rs dans 
u n  flacon d ’alcool o rd inaire  exposé au  so­
leil, vous obtenez une eau de to ile tte  écono­
m ique q u i sera encore plus agréable si vous 
ajoutez aux écorces de m andarines un  peu 
de zeste de  c itron .

D 'au tre  part, il suffit, le soir en  se cou­
chan t, de  m e ttre  quelques écorces de  m a n ­
darines dans le broc de  to ile t te  po u r avoir le 
lendem ain  m atin  une eau très parfum ée.
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G n o c c h i  a u  G r a t i n

Cours de M. A. Colombié

Compte ren d u  ip é c ia l d u  “  P » t-au -F cu

M e &p a m k s ,

L <“8 gnocclii son t « n  m ets essen tiellem ent 
ita lien . O n  les p rép a re  parfo is avec de  la  
fa rin e  de  ch â ta ign es , de  la  fa rin e  do m aïs, 
e t  on  les accom m ode de  d iverses façons. 
M ais c ’est su rto u t av ec  d ’ex cellen te  fa rin e  
d e  fro m en t q u ’on  les o b tien t légers : on 
fa i t  une  p â te  à  choux  un  peu p lu s claire 
que celle des beignets souffles ; on  divise 
cette  p â te  en  p etites boules ou en  courts bâ­
tons que l 'o n  fa it  p o ch er à  l ’eau  bou illan te , 
e t  l ’on  s e r t  av ec  une sauce bécham el, soit 
dans une tim b ale , soit dan.s un  p la t. Dan.s 
ce d e rn ie r  cas, on fa i t  généralo inont g ra ­
tin e r.

P rop ortion s

P o u r H personnes, nous p ren o n s :
50  g ram m es do b eu rre  ;
8 U —  de fa rin e  ;
bu  — de  from age de (T ruyère ;
bO —  —  de  P arm esan  ;
1 d éc ilitre  de la if ,
2  ou 3  œ ufs , su iv an t le u r  g rosseu r e t les 

qualités d ’absorp tion  de  la  fa rin e  ;
ISel, p o iv re , m uscade.

BÉCHAM EL

2 0  g ram m es de fa rin e  ;
60  —  de b eu rre , d o n t on p eu t

rem p lacer la  m oitié p a r 1 d éc ilitre  de 
crèm e assez épaisse ;

1 /4  de  litre  de la i t;
()U g ram m es do from age ;
•Sel, p o iv re , m uscade.

lia  pâte

J e  m ets  dans une p e tite  cassero le  le 
b eu rre  e t  le  la it avec se l, p o iv re  e t m us­
c a d e ; e t  je  fa is  chauffer à  p e t it  feu , de 
m an ière  que le b eu rre  soit b ien  fondu 
q u an d  le  la i t  m onte. A  ce m om ent, je  re­
t ire  la  casserole du  feu , e t  je  m ’iis-sure que 
le  b eu rre  est b ie n  fondu  en  m ê la n t avec la  
cu ille r de bois.

J ’a jo u te  la  fa rin e , hors d u  fe u ;  je  m êle 
b ien  p en d an t une dem i-m inu te , pu is  je  re ­
m ets la  casserole su r feu  d o u x , e t je  laisse 
séch er la  p â te  en la  tra v a illa n t v igoureuse­
m en t av ec  la  cu ille r de bois. L a  p â te  es t à 
po in t q u an d  on  sen t av ec  la  cu ille r q u ’elle 
g ra tte  au  fond  d e  la  casserole com m e du 
sab le . Il fa u t, p o ur l ’am en er à  ce p o in t, 4  
ou 5  m inu tes.

lie s  œ u fs

J e  re tire  a lo rs la  casserole du  feu , j ’ajoute 
u n  œ uf e n tie r , e t je  tra v a ille  la  pâ te  jus­
q u ’à  ce q u ’elle l ’a it  b ien  absorbé . J ’en 
a jo u te  alors u n  second e t  je  trav a ille  de 
m êm e; pu is un  tro isièm e ou seu lem ent la  
m oitié d ’un, si c 'e s t nécessaire.

L a  p.àte do it ê tre  m oins épaisse <jue 
jHiur dos ch o u x ; q u an d  on la  .soulève avec 
la  cu ille r, elle do it re tom ber en filan t sans 
tro p  de len teu r.

lie  from age

L e  from age do it ê tre  râ p é  très fin . J ’em ­
ploie m oitié P a rm esan  e t m oitié  G ru y è re .

L e  P a rm esan  do it ê tre  à  g ra in  se rré  e t 
fin : c ’est une  p reu v e  de  q ualité . L e  
( iru y è re  do it av o ir des œ ils larges e t  peu
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nom breux . C ’est une e r re u r , en effet, de 
c ro ire  que le  bon  G ru y è re  d o it ê tre  crib lé  
de  trous. Ces tro us p ro v ien n en t du  p e tit 
la it qu i s’est év ap o ré , e t la  pâte  qu i con te­
n a it beaucoup  de p e tit  la it, ren fe rm a it 
m oins de crèm e e t , p a r  conséquen t, est 
m oins grasse.

lie  poobagre

P o n d an t ces d iv e rs  p rép a ra tifs , j ’.ai fa it 
b o u illir  dans une cassero le  de l ’eau  salée à 
ra ison  de 10  gram m es p a r  litre . I l en  fau t 
beaucoup  : 2  l itre s  au m oins p o ur no tre  
q uan tité  de  p â te ;  e t  i l  est p lu s  com m ode de 
p ren d re  un  g ra n d  sau to ir , c ’est-à -d ire  une 
cassero le  basse e t  la rge .

Q u an d  l ’eau est en p le in e  ébu llition , j ’y  
m ets la  p â te .

L e  m ieu x  est d ’em p lo y er une poche avec 
douille  d ’env iron  1 cen tim ètre  de  d ia­
m ètre . O n  la  re m p lit de p â te , e t ,  se p la­
çan t au-des.sus de  la  cassero le , on p resse  de 
m anière  à  fa ire  tom b er dans l ’eau  des co r­
dons con tinus que l ’on coupera  tou t à 
l ’h eu re . O n  p e u t enco re  ne  fa ire  so rtir  
q u 'u n  peu  de pâ te  à  la  fo is , e t la  co u p er au 
ra s  do la  douille , en d o n n an t au x  gnocch i la 
lon g u eu r q u ’on  v e u t : 2  à  3  cen tim ètres.

A  d é fau t de poche à  d o u ille , on p ren d  la  
p âte  avec une p e tite  cu ille r d ’où  on  la  fa it 
tom ber dans l ’eau  à  l ’a ide  d u  do ig t.

I l ne  fa u t pas fa ire  les gnocchi tro p  gros, 
afin q u 'ils  cu ise n t b ien  à  l ’in té rieu r.

Q u an d  les gnocch i son t dan s l ’eau , je  les 
laisse b o u illir  ]x*ndant 3  ou 4  m inu tes sans 
co u vr ir  la  casserole. iJè s  q u 'ils  .sont un  peu 
ferm es, ils  s o u tà  p o in t . 11 e s t, d ’a illeu rs, fa­
c ile  d ’y  g o û te r. Ils  dtiivont à  peu  près 
doub ler de  volum o ; il» se re s se rre n t un  peu 
ensu ite.

J e  re t i re  a lo rs la  casserole du  feu , je  la 
couv re , e t je  laisse les gnocch i dans l ’eau  
pen d an t que je  p ré p a re  la  sauce.

11 im porte  de  ne  po in t les p rép a re r 
d ’avance : si on les laisse tro p  longtem ps

dans l ’eau , ils se rem p lissen t d ’e a u ; si on 
les g a rd e  hors de  l ’e a u , ils  se dessèchen t e t 
p e rd e n t le u r  légère té .

lia  sauce  
D an s u n e  casserole je  fa is  fo n d re  30  

g ram m es de b eu rre  e t j ’am algam e avec 2 0  
gram m e* de  fa rin e .

J e  v e rse  su r oa m élange 1 /4  de  litre  de 
la it b o u illan t en b a tta n t avei; le  fouet.

J e  re tire  du  feu e t  j'aj<m to 3 0  gram m es 
de b eu rre  ou 1  déc ilitre  de crèm e, sel, 
p o iv re , m uscade, puis le from age râpé  
(60 gram m es) que je  m élange b ie n , après 
en  a v o ir  rése rv e  la  q u an tité  nécessaire 
p o u r sau p o u d re r le  p la t au  m om ent de le 
m e ttre  au  fo u r.

•A u fond  d ’un  p la t c re u x , j ’é tends une 
couche de  ce m é lange , dessus je  ra n g e  une 
couche de  gnocch i b ien  égou ttés , puis une 
couche de  sauce , une  seconde couche de 
gnocchi e t  une tro isièm e couche de sauce 
que je  saupoudre  de  from age. J e  fa is  g ra ­
tin e r  au  fo u r p en d an t quelques m inu tes, e t 
j e  se rs  im m édiatem ent.

R E C E T T E
D U

POTAGE A L'EAU DE HARICOTS
E T  A U  T A P IO O A -B O Ü IL L O N

S ervez-vous d e  l 'e a u  d an s  la q u e lle  o n t 
c u it  d e s  h a r ic o ts ;  éc ra se z -en  qu elq u es- 
u n s  q u e  v o u s  p assez  à  t ra v e rs  la  p asso ire  ; 
fa ite s  b o u illir  e t  je te z  e n  p lu ie  v o tre  
T ap io c a -B o u illo n -B o u d ie r ; 6  à  8  m in u te s  
d ’éb u llitio n . Salez se lo n  le  g o û t e t  ser\-ez. 
iL a  m ê m e  re c e tte  p e u t  se  faire  av ec  
d ’a u tre s  lé g u m e s).

L e  Tapioca-BouiU on se trouve :

A u  D é p ô t  c e n tr a l : 54, r u e  d e  la  V e r r e r ie  e t 
c h e z  M M . A r n o u , 3 7 , r u e  d e  P a s s y  ( à  P a s s y )  —  
C o u tu r ie r , 1 7 1 ,  b o u le v a r d  S a in t- G e r m a in  —  
D e s h a y e s , 7 1 ,  b o u le v a r d  V o lta ir e  —  L e c a t ,  99, 
b o u le v a rd  M a g e n ta  —  P e r c h e r o n  e t  S t-G e o r g e s , 
30, r u e  d u  B a c  —  S in g e o t , 68 à  70 , a v e n u e  de 
N e u i l ly  (à  N e u i l iy ) — T e s t o t ,  1 5 , C h a u s s é e  d ’A n tin  
—  V a u t ie r ,  12 , r u e  d e  S è ze .
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G A T E A U  DE P O M M E S
ARMi les n o m b reu x  en trem ets de 

fam ille  à  base de  pom m es, celui- 
ci est ce rta in em en t u n  des m eil­

leu rs . S a  pr»‘j)aratioii, tou t en  ex igean t 
ce rta in s  so ins, n 'e s t pa.s tro p  com pliquée ; 
il ae m ange fro id  e t ,  p.ar conséquent, peu t 
ê tre  fa it d ’avance.

L es  q u an tités  que nous allons ind iq u er 
rem p lissen t u n  m oule à  charlo tte  d ’env iron  
14 cen tim ètres de  d iam ètre  à  l’o u ve rtu re .

P rop ortion s

P o u r 8  ou 10 personnes :
1 k ilo  5 0 0  de bonnes pom m es re in e ttes  ;
1 0 0  gram m es de  su c re ;
5 0  —  de bon  b e u rre  fra is  ;
2 0  —  de fa rin e  ;
2  œ ufs f ra is ;
1, 4  gousse de  v an ille ;

P O f B  L A  C R È M E
1 / 2  l itre  de  la i t ;
KKJ g ram m es de  su c re ;
4  jau n e s  d ’œ u fs;
1/4 gousse de  van ille .

L a  m arm elade

P e lez  les pom m es : coupez-les en  quar­
tie rs , en levez les cœ urs e t les pép ins.

M ettez-les, sans eau n i su c re , dans une 
casserole en  cu iv re  é tam é. C ouvrez la  cas­
sero le e t posez-Ia su r un  feu  m odéré . L a is ­
sez cu ire  p en d an t env iron  3  4  d ’h eu re , en  
ay a n t so in , de  tem ps en tem ps, de  rem u er 
les pom m es p o u r que tou tes fondent égale­
m ent.

Q u an d  elles son t à  l ’é ta t de  m arm elade, 
en levez le couvercle  e t laissez cu ire  à  dé­
co u v ert p o u r réd u ire  l’hum id ité  de la  m ar­
m elade . C ’est la  p a rtie  lu p lu s abso rban te  
e t  la  p lu s  longue de  la  rece tte , m ais son 
im portance  est fondam entale  ; c a r s i vous 
em ployez une m arm elade tn)j) c la ire , le 
g .iteau  ne su pp o rte ra  pas le  dém oulage, e t, 
de  p lu s , su a  g o û t ,n ’a u ra  pas du  tou t la 
m êm é finesse.

I l fa u t donc am en er la  m arm elade à  
consistance très épaisse. C ’est pourquoi 
j ’a i recom m andé l ’em ploi de  la  casserole 
en cu iv re  étam é q u i, seu le , p e rm e t de 
la isser cu ire  longuem ent e t  p re sq u ’à  sec 
sans que r ie n  n ’a ttach e .

Lor.sque la  m arm elade a  d é jà  un  peu 
réd u it, vous y  a jou tez  le sucre  q u i, en 
fo n d an t, fo u rn it une nouvelle  h um id ité , e t 
la  v an ille . A  p a r tir  de ce m om ent, il est 
nécessaire  de  v e ille r beaucoup  plus à  la  
casserole, p arce  que le  su cre , en  se cara­
m élisan t peu  à  p e u , fe ra it  plus facilem ent 
a tta c h e r  la  m arm elade. II fa u t donc , avec 
la  cu ille r de  bo is, rac le r  doucem ent le  fond 
de la  casserole, p lacée su r un feu  soutenu  
—  à  cond ition  de  ne  pas l ’aban d o nn er.

N e  vous é tonnez pas de v o ir  d im inu er la  
m arm elade dans des pn ip o rtio n s trè s  m ar­
q u ées ; ce t effet e s t p rév u  e t nécessaire . 
L o rsq u ’en  re tira n t la  casserole du  feu , la  
m arm elade est assez épaisse p o u r ê tre  en ­
tassée  en  py ram ide  fe rm e au fond  de la  
casserole, elle est à  point.

V ersez-la  su r le  tam is de  c rin  e t passez- 
la  au-dessus d ’une te rr in e  avec le  cham ­
pignon  de bo is. L aissez  re fro id ir.
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C assez dans u n  bi>l les d e u x  oeufs. B a t­
tez-les de  m anière  à  les ren d re  liqu ides, et 
versez-les dans la  m arm elade. M élangez 
b ien  av ec  la  cu ille r de  bois.

P ren ez  a lo rs d e u x  ou  tro is cu illerées de 
la  m arm elade que vous m ettez  dans le bol 
où  é ta ien t les œ ufs. I)e lay ez-y  la  fa rin e  in ­
d iquée, en  éc ra san t po u r év ite r  to u t g ru ­
m eau , pu is reversez  le to u t dan s  la  m ar­
m elade . en  to u rn a n t v iv em en t e t  à  fond.

M ain tenan t, ù m jo u rs  dans  le  m êm e bol, 
m ettez le b e u rre . F a ite s  chauffer .sur le 
coin du  fo u rn eau , suffisam m ent po u r que 
le  b eu rre  s ’am ollisse e t  pu isse , avec une 
fo u rch e tte , ê tre  am ené à l ’é ta t de crèm e 
épai.sse, m ais sans to u rn e r  en huile.

.Vjoutez alors le  h e u rre  à  la  m arm elade, 
tournez b ie n , b a ttez  avec la  cu ille r do Isiis, 
e t  versez dans le  m oule que vous avez eu 
soin de g a rn ir  de  caram el à  l 'av an ce .

L a  cu isson  
M ettez le m oule dan s une cas.serole d 'eau  

trè s  ch au d e , e t  posez le  to u t dan s le fou r 
très m odéré, où  vous laissez tuiire  p en d an t 
1 petite heure.

Si vous ne  disposez pa.s de  fo u r, po.sez 
v o tre  cassero le  su r u n  feu  b ien  couvert, 
po u r que l ’eau  du  b a in -m arie  ne  bouille 
pas, e t  laissez cu ire  a lo rs p lu s  longtem ps : 
en v iron  u n e  bonne d em i-h eu re  de plus.

à’ous pouvez aussi em ployer le  fo u r de 
cam pagne , m ais peu  c h a rg é ; car il  ne 
s 'a g it pas de  co lorer, e t  il fa u t év ite r une 
b ru squ e  ch a leu r sèche , q u i, su r la  partie  
découverte  du  g â tcan , p ro v oq u era it la  for­
m ation  d ’une c ro û te  q u i em pêchera it l 'in ­
té r ie u r  de  cu ire .

F o u r  servir  
(h n q  m inu tes a jirès av o ir retin'- du feu , 

dém oulez su r u n  com potie r, e t  q u an d  le 
gâteau  est to u t à  fa it re fro id i, en tourez-le  
d 'u n e  crèm e ang la ise  à  la  v an ille  égalem ent 
fro id e , e t  p ré p a ré e  ctHume je  vais l 'in d i­
quer.

Crèm e à  la  van ille

Faite.s b o u illir  le  la i t;  sucrez-le . F a ites 
fond re  le  sucre .

(/assez  e t  dé layez  les jau n e s  d ’œ ufs dans 
une te rrin e .

V ersez  p e tit  à  p e tit tro is  ou qu atre  cu il­
le rées  de  la it ch au d  dans les œ ufs, en  bat­
ta n t b ien  en.semblc.

R eversez  a lo rs les œ ufs ainsi délayés 
dans la  casserole de  la it chaud  hors du 
feu  —  p e tit  à p e t it ,  en  to u rn a n t v ivem en t, 
{H)ur que l ’œ uf ne .soit po in t saLsi e t  ne 
to u rn e  pas en  g ru m eau x .

A j(m tez la  v a n ille ;  posez la  casserole 
su r un  feu  très d o u x , e t ,  avec la  c u ille r  de 
bois, tou rn ez  e t  ag itez , trè s  doucem ent, 
p o u r lie r  le  to u t, ju s i[u 'à  épa isseur voulue.

Il fa u t com pter qu inze à  v in g t m inutes 
jH)ur c e la ;  l ’im p o rtan t e.st de  ne pa.s ex ­
poser la  casserole à  une fo rte  ch a leu r au  
débu t, afin que ü m t s 'échauffe en  m êm e 
tem ps e t  g raduellem en t.

Q u an d  la  c rèm e  est 'épaissie à  p o in t, — 
tenez  com pte q u 'e n  re fro id issan t e lle  p re n ­
d ra  enco re  plu.s de  consistance - passez-la 
à  tra v e rs  la  fine pa-ssoire e t  m ettez à  re ­
fro id ir .

N e  vous éto ijiu 'z p as  de.s légers g ru ­
m eaux  q u i p eu v en t se fo rm er peu  à p eu ; 
si la  c rèm e  re s te  épaisse, ce n ’est r ie n , e t 
ils re s te ro n t dan s la  passoire , sans n u ire  à 
la  consistance de la  crèm e. L 'im p o rtan t 
es t que l 'œ u f ne  caille  pas en  chauffant 
trop  fo rt e t  trop  v ite . Dan.s ce ta s ,  le» g ru ­
m eaux  .sont t rè s  carac té ris tiqu es p a r  leu r 
ré g u la rité , le u r  abondance e t le u r  couleur 
jau n e . Il fa u t alors v ivem en t re t ire r  du 
feu , e t  re fro id ir  le fo u d  de la  cassero le  — 
s 'il eu  e s t  teinp» enco re .

P o u r  ca ra m élise r  le  m oule

M ettez 6 0  g ram m es de su c re  en  poudre 
dans le  m oule. V ersez -y  une cu ille rée  à 
bouche d’eau .

P osez  le m oule .sur un feu  m odéré e t  égal

Ayuntamiento de Madrid



24 LE POT-AU-FEU

au tan t que possib le , de  m anière  que le  fond  
chauffe s u r  tou te  sa su rface .

L aissez  cu ire  sans rem u er, p a rce  que 
vous am asseriez .sur les côtés des p e tits  dé­
pôts de sucre  qu i, ensu ite , ne  fonden t p lus 
e t  ne p re n n e n t jias cou leur. C ’est seule­
m en t q u an d  vous voyez le sucre  com m en­
c e r à  co lo rer que vous ag itez  légèrem en t le 
m oule p o u r vous as .su rerque  ce tte  colora- 
tiim  ne  se p n n liiit j)a.s seu lem en t su r un 
po in t.

11 ne fa u t pa.s laissernotVciV le sucre  qui, 
a lo rs , b rû le  e t  donne u n  g o û t âcre . 11 doit 
ê tre  d ’un  b ru n  c la ir  seu lem en t. 51ais tenez 
com pte que le fond  d u  m oule é ta n t ex trc - 
m em eiit chauffé, le sucre  con tinue à  cuire 
q u an d  le  m oule est retiia- du  feu .

I l ne  fa u t donc pas a tte n d re  que le sucre 
soit ab so lum ent b ru n  po u r re t ire r  vo tre  
m oule. V ous en  serez q u itte  jH/ur le rem et­
tre  su r le feu  —  d eu x  ou tro is fois de  su ite , 
m êm e —  si c ’est nécessaire.

F a ites  a lo rs  cou le r, en ren v e rsan t dou­
cem ent le  m oule, le  caram el tou t le long 
des paro is  d u  m oule.

T o u t ceci est très  .simple, du  re s te , dès 
q u 'o n  l ’a essayé une fois. J e  m ets sim ple­
m en t en  g a rd e  les d ébu tan tes co n tre  un 
excès de eui.sson d u  sucre q u i le  b rû le , e t 
su rto u t con tre  un  feu  tro p  a rd en t qui 
ex ige  une rap id ité  d ’action  e t  u n e  sûreté 
de m ain  professionnelles.

L a  v i e i l l e  (.’ a t h e e i n e .

n ilin it i IIH1111 Mum ten i imiinrMuimtiHni i (tint 11 pi i i ii  i i i i iiiii i ti p p in ^ iiin i i^i 111 rrpiu 1111 n i 11 tii
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Les années 1 8 9 3 ,1 8 9 4  et 1895  ne sont 
vendues qu’à nos abonnés.

L'année 1893 {dix-sept numéros), form e  
un  volume broché du p r ix  de cinq fra ncs, 
P aris et province \ s ix  fra ncs, étranger.

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont 
livrés ensemble au  p r ix  de s ix  fra n cs , Paris 
et province; sept fra n cs , étranger. Mîmes 
conditions pour les vingt-quatre numéros 
de 1895.

^  f f i 6 X l t X l S  lë-
M O U LE» A  LA NOEM a NDE  

PORC M A R IN É  FAÇON SANGLIER  
BIFTECKS GRILLÉS 

POMMES DE T E R R E  SO UFFLÉES  
SVVTSS PU D D IN G

POTAGE PARM ENTIER  
FIL E T S DE SOLE ORLY  

LA N G U E D R  B Œ U F  BRAISÉE  
POULET ROTI 

S A L S I F I S  F R I T S  
GATEAU MOKA

Œ U FS A LA BUCH ERO NNE
RAG O UT D 'o i e  a u x  n a v e t s

BŒ UF A  LA M ODE E N  GELÉE  
SALADE

G A TEA U  D E  POMMES DE TERRE

POTAGE PETITE M ARM ITE  
FIL E T S DE SOLE M ARGUERY  

POULE A U  POT A  L’IT A L IE N N E  
ALOYAU ROTI 

E N D IV E S GLACÉES 
M ERING UES CHANTILLY

FILETS DE HARENGS LUCAS 
GNOCCHI 

FO IE  D E  V E A U  EN CRÉPINE  
SUR P U R É E  DE POMMES DE T E R R E  

SELLE DE MOUTON RO TIE  
BEIG NETS DE POMMES «O»

POTAGE VELOURS 
RO UG ETS EN CAISSE  

SALM IS DE P IN T A D E  
FILET DE M OUTON BRAISÉ SU R  P U R ÉE  D E  M ARRONS  

LIÈ V R E  ROTI 
T E R R IN E  DE FO IE  GRAS 

PETITS POIS A LA FRANÇAISE  
GATEAU DE POMMES

SOLE A  L A  RUSSE  
ROGNONS D E  M OUTON EN BROCHETTE  

COTE DE V EAU FOYOT  
C eO U X -F L E O B S  EN SALADE  

CROQ UETTES DE RIZ  
«0 »

POTAGE CRÈME DE CHICORÉE  
P E T IT S SO UFFLÉS DE VOLAILLE  

B A R B U E  SAUCE M OUSSELINE  
NO ISETTES DE PRÉ SA L É  SU R  PU R ÉE  SO UBiSE  

PO ULARDE TRUFFÉE  
CA RDO NS A  LA MOELLE 

BOMBE GLACÉE

i E m T T Ü D T 1 est INDISPENSABLE

Viande Lllilil M OAftB
1 Toute B ohhi Gdisdie
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JANVIER G A STR O N O M IQ U E

P O I S S O N

L e s  c o u rs  o n t  s e n s ib le m e n t b a is s é  d ep u is  q u e l­

q u es  jo u r s .
L a  t r u ite  d e  D a n tz ig , to u jo u r s  p e u  a b o n d an te , 

v a u t  10  e t  I I  fi-ancs le  k ilo  ju s q u ’à 4 k i lo s  ; au- 

d es su s  d e  c e  p o id s  : 8 à  9 fr a n c s  le  k ilo .

T u r b o t  : 3 fran cs  le  k ilo  ; b a rb u e  : 3 fr . 50. 

P o u r  8 à  9 fr a n c s , o n  a  u n e  jo l ie  b a rb u e  s u ffi­

sa n te  p o u r  un  d în e r  d ’u n e  d o u za in e  d e  p e r ­
so n n es.

S o le  : 3 fr . 50 le  k ilo .
L e  m erlan  e s t , e n  g é n é ra l, t r è s  b e au  : 2 fran cs  

le  k ilo  —  L e  m aq u erea u , a s s e z  ra re , se  r e n d  75 

c e n tim e s  p ièce .
P e t it  r o u g e t  d e  la  M é d ite rr a n é e  : 5 à  6 franc# 

l e  k ilo .
O n  a  to u jo u r s  d 'e x c e lle n ts  p e t its  m u le ts  à

2 fr . 50 e t  3 fran cs  le  k i lo  —  L e s  g ro s  m u le ts , 

a in s i q u e  le s  b ars, a r r iv e n t  t r è s  ir r é g u liè r e m e n t  :

3 à  6 fran cs  le  k ilo .
L e s  h a re n g s  s o n t d é te s ta b le s  —  L e s  co q u ille s  

S t-J a cq u e s  so n t m a u v a ise s  e t  l ’ o n  e n  v o it  fo r t  p eu.

L a n g o u s te s  e t  h o m a rd s  : s  fran cs  le  k ilo .

C r e v e t te  ro s e  : 12  à  18  fran cs  le  k ilo .

C r e v e t t e  g r is e  : 2 e t  4 fran cs  le  k i l o .

V O L A I L L E ,  G I B I E R  E T  D I V E R S

B o a s  p e t its  p o u s s in s  d e  H a m b o u rg , p o u r fa ire  

c u ir e  e n  c o c o t te  : 2 fr . 50.
P o u la rd e s  : 7 à  11 fran cs  —  C h a p o n s  : 8 à  12 

fran cs.
L e s  d in d e s , m o in s r e c h e r c h é e s , s o n t un  p e u  

m o in s c h è re s  : 9 à  12  fra n cs . D in d e s  d e  H o u d a n  : 

12  à  13  fran cs  ; d in d o n s : 14 à 18 fran cs.

P in ta d e s  ; 4 fra n c s  à  4  fr . 50.

O ie s  : 80 e t  90 c e n t im e s  la  l iv r e .

L e s  c a n a rd s  d e  fe rm e  c o m m e n c e n t  à  ê tre  

d u rs  : 4 fra n c s  —  E n  re v a n c h e , o n  a  d ’e x c e lle n ts  

c a n e to n s  n o u v e a u x ;  le s  p e t it s  : 4 à  5 f r a n c s ;  les  

g ro s  : 6  à  7 fran cs.
L e s  p e rd re a u x  s o n t  to u jo u r s  a u  m ê m e  p r ix  : 

3 à  4 fran cs.

L e s  c a ille s  d’ E g y p t e  s o n t  p lu s  c h è re s  ; i f r .  50 

à  2 fran cs.
L e s  fa isan s o n t  lé g è r e m e n t  b a issé . C o q s  : 6 à 

7 fran cs  —  P o u le s  : 5 à  6 fran cs.

G r iv e s  e t  m erles d e  C o r s e :6 o  à  75  ce n tim e s.

T r è s  b e lle s  a lo u e tte s  ; 3 à  4  fran cs  la  d o u za in e .

I.Æ p a ssa g e  d e s  b é casses  s e  r a le n t i t  : 4 fr . 50 à 

6 fr . 50 s u iv a n t  c h o ix .

L iè v r e s  d e  p a y s  : 7 à 8 fr a n c s  —  L a p in s  de 

g a re n n e  : 2 f r .  à  2 fr . 30.

C u is s o t  d e  c h e v r e u il  : 10  à  16 fran cs.

R e n n e  d e  R u s s ie  : 6 fran cs  le  k i lo  d an s le  file t  ; 

3 fran cs  d an s le  g ig o t .

G e lin o tte s  d e  R u s s ie  : 3 fran cs.

P e t i t s  co q s  d e  b r u y è r e  d its  « p e t its  té tr a s  » : 

S à  7 fra n cs .
F o ie s  g ra s  d e  S tr a s b o u r g  : 10 à  12 fran cs  le 

k i lo  —  F o ie s  d ’o ie  d u  M id i : 8 à  9 fra n cs . —  

F o ie s  d e  ca n a rd  : 6  à  7 fran cs.

L É G U M E S

L e s  h a ric o ts  v e r ts  o n t  a u g m e n té  ; o n  n 'a  rie n  

d e  b ie n  à m o in s  d e  i  fr . 23 la  l iv r e . L e s  p lu s  fins 

v a le n t  2 fran cs.
L e s  p e t it s  p o is  d ’A fr iq u e  s o n t to u jo u rs  p e u  re- 

co m m a n d a b les  e t  o n  d o it  le u r  p ré fé r e r  le s  b o n n e s 

c o n s e rv e s .
L e s  p o m m e s d e  te r r e  n o u v e lle s  d’A fr iq u e  s o n t 

r e la t iv e m e n t  b o n n e s  : 40 c e n t im e s  la  l iv r e .

B e a u x  c h o u x -fle u rs , d e  40 à  70  c e n tim e s .

L e s  e n d iv e s  o n t  p e rd u  le u r  a m e rtu m e  : 3 » e t 

35 c e n tim e s  la  l iv r e  —  S a ls ifis  : 40 c e n t im e s  la 

b o tte ,
I .e s  cro s n e s  r e s te n t  c h e rs  : 75  e t  90  ce n tim e s 

la  liv re .
C h o u x  d e  B r u x e lle s  : 20 c e n tim e s  le  litre .

O s e il le  e t  é p in a rd s  : 40 e t  30 c e n t im e s  la  liv re .

L e s  to m a te s  d e v ie n n e n t fo r t  r a re s  : 20 e t  30 

c e n tim e s  p iè c e .
L e s  tru ffe s  o n t  u n  p e u  b a is sé  : 12 à  18 fran cs la 

liv r e , s u iv a n t  g r o s s e u r , en  p r e m iè r e  q u a lité .

F R O M A G E S  D E  S A I S O N

B r ie ,  C a m e m b e r t, C o u lo m m ie rs  s o n t b o n s.

G r u y è r e  — R o q u e fo r t  —  H o lla n d e  —  C h e s te r .

S A L A D E S

L a  ro m a in e  a  p r o v is o ire m e n t d isp a ru .

E s c a r o lle  e t  c h ic o ré e  : 20 e t  25 c e n tim e s  

le  p ie d  —  L a it u e  ; 15 e t  2o  c e n tim e s.
M â c h e  : 50 e t  60 c e n t im e s  la  liv r e  —  P is s e n ­

li t  b la n c  60 c e n tim e s  ; d e m i-b la n c  : 30 e t  40 

c e n tim e s.
B a rb e  : 30 c e n tim e s  la  b o tte .

F R U I T S

L e  b e au  ra isin  d e v ie n t  r a r e  ; 2 fr . 30 à  3 fran cs 

la  l iv r e . Il e s t  a u ss i fo r t  d iffic ile  d e  t r o u v e r  de 

b o n n e s p o ire s .
) ,e s  o ra n g e s s o n t to u jo u r s  m éd io cre s.

IJan am es —  M a n g u e s  —  A n a n a s  fr a is  —  K a k is .
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P O R C  M A R I N É
F A Ç O N  S A N G L IE R

la  cainjiagno, oji est souvent 
em barrassé  p o ur p ré se n te r sous 
un  aspect u n  peu nouveau le 

jjorc fra îch em en t tu é . A  la  v ille, le  porc 
fra is  nV st pas un  m ets très ra ffin é ; néan- 
iiKjins, de  tem ps en tem ps, il ap p o rte  une 
ag réab le  d iversion  à  la  v iande de bouche­
r ie , on cette  saison su rto u t.

N ous donnons po u r accom m oderi'épau le  
de  porc une rece tte  q u i lu i com m unique un 
lég er goût de  venaison , iio in t tro p  spécial, 
ce qui p e rm et de  se rv ir  ce p la t en  toute.s 
occasion.?.

< 'e tte  rece tte , des plus faciles à  ex écu te r, 
n 'e .s tp a s  coûteuse. Il fau t seu lem ent bien 
o b se rv e r les conditions indiquées po u r la  
cu isson , aijisi, du  rest<‘ que p o ur tous les 
g en res  de b ra isés.

P rop ortion s

P o u riin e  épaule de  porc }>esant, déso.s.sée, 
1 k ilo  r>(X) gramme.? :

M ARINADE

4  cu illerées à  bouche d 'h u ile  d 'o liv es;
4  —  — de v in a ig re  ;
KHJ grainm es oignon ép lu ch é;

1 0  g ram m es échalo te ;
1 0  a il;
3  b ran ch es de  persil ;
S e l, po ivre.

POUR I,A  CUISSON

7.Ô gram m es de  la rd  g ras en  barde  <ju  
en n ig n u re s ;

17)0 g rain ines oignon ép luché ;
l-ôO caro tte  -  ;
7> de fa rin e  ;
50  — de b eu rre  f ra is :
I cu illerée  de bouillon ;
1 feu ille  de la u rie r ;
3  cjous de  g irofle ;

ou lO gpain.s de  g en iè v re ;
Sel, poivre.

L 'épau le

H s 'ag it, b ien en ten d u , de porc, f r a i s .  
L e  m orceau  est généra lem en t désigné p a r 
les ch arcu tie rs  sous le nom  de palette . Il 
com prend  seu lem ent la  p artie  re lia n t le 
jam lam neau  an corps de l ’an im al, e t  ren ­
ferm e u n  seul os tri's  p la t  -  l'os de 
l 'ép au le  d 'o ù  v ien t la  désignation  do 
«  pale tte  ».

E nlevez ce t os, en rac lan t au f u r  e t :î 
me.sure les chairs qu i le reco u v ren t av ec  un 
jie tit couteau  b ien coupan t, m ais sans 
fen d re  les cha irs , afin de la isser au  m or­
ceau  m eilleu re façon . V ous achevez de  dé­
sosser en  d ég ag ean t l ’fw avec le.s do ig ts, et 
en rac lan t tou jou rs avec le cou teau . Vous 
ob tenez ain.?i iijj m orceau d 'aspec t rég u ­
lie r, p la t, un  peu p lu s épais cependan t à 
l ’une de  ses ex trém ités.

L a  m arinade

P ren ez  un jila t c re u x , pas trop  g ra n d , 
dans leque l, en  k  tass.ant légèrem ent, 
l ’épau le  tie n d ra  posée à  p lat.

E p luchez  l'o ignon  e t  c o u p ez -le  en 
rouelles trè s  m inces. D e  m êm e po u r l ’ail et 
l'échalo te .

D isposez au fo u d  du  p la t la  m oitié de
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l ’o ignon , a il e t  échalo te  av ec  une b ranche 
de persil. V ersez  p a r  dessus 2  cuillerées 
d 'h u ile , 2  cu illerées de  v in a ig re , saupou­
d rez  de p o iv re  e t se l. Posez su r le  tou t 
l ’épau le, côté g ra s  en  dessus. P ren ez  soin 
de  b ien  o u v r ir  la  p a rtie  désossée, de façon 
q u ’elle tou ch e  au  p la t  e t s ’im prégne  de 
m arinade.

Reocmvrez la  p a rtie  g rasse  exposée à 
l ’a ir  du reste  d ’o ignon , a il, échalo te , persil, 
d e  2  cu illerées d 'h u ile , 2  cu illerées de v i­
n a ig re , sol e t po iv re .

M ettez le  p la t  dans un  en d ro it quelque 
p eu  aéré e t  de  tem p éra tu re  m odérée. Kn 
(œtte saison , les g a rd e-m an g er ex térieu rs  
son t beaucoup  tro p  fro id s : la  m arinade 
figera it e t  n ’a u ra it au cu n  effet.

L a issez  m a rin e r p e n d a n t 5  jo u rs . D u­
ra n t  ce t in te rv a lle  il conv ien t, chaque 
jo u r , de  d ép lacer l 'épuu le  i)our l ’a rro se r e t 
p o u r v e ille r  à  ce que l ’in té rie u r des chairs 
repose b ien  ég a lem ent s u r  le p la t e t p ren n e  
sa  p a r t  de m arin ad e . O n  s ’en  a.ssure en 
vo yan t une te in te  g rise  un iform e reco u v rir 
la  v iande.

I l  ne d o it subsis te r aucune  p artie  fra n ­
ch em en t ronge.

Zia cu isson

L es 5  jo u rs  de  m arinade  écoulés, l’épaule 
es t p rê te  à  cu ire .

P ren ez  une casserole en cu ivre  étam é  
dans laquelle  —  com m e dan s le  p la t à  m a­
r in e r  —  la  v ian d e , en  la  tassan t un peu , 
p o u rra  te n ir  à  p la t. .J’insiste  su r le  cho ix  de 
la  casserole de  cu iv re  é tam é, c a r dans une 
casserole ém aillée le  ju s  d ev ien t aq u eu x  et 
tou t d ifférent.

E p lu ch ez  o ignons e t  caro ttes, e t  coupez- 
les en rouelle.s m inces.

M ettez au  fond  de  la  casserole k  barde 
do la rd  ou des ro g n ures  de  la rd  si vous on 
avez à  u tilise r ; la  couenne fra îc h e  de  jhh-c 

est aussi trè s  bonne. E u  tou t cas , il en fau t

la  q u a n tité  ind iq u ée  p lu s h au t au x  «  pro­
portions ».

R ecouvrez le  la rd  d ’a b o n l avec nn  lit de 
caro ttes , pu is  s u r  les caro ttes vous dispo­
sez u n  l i t  d ’o ignon . Ce d e rn ie r su r les ca­
ro tte s , p a rce  q u ’il a ttach e  tro p  fac ilem en t 
au  fo n d  des casseroles.

A jou tez  au  m ilieu  la  feu ille  de lau rie r, 
sem ez le g irofle  e t  le.s g ra in s  de  gen ièv re , 
une  p incée de se l, a u tan t de po ivre.

M ain tenan t égou ttez  com plètem ent l'é- 
pan le  de  sa m arin ad e , e t  débarrassez-la  
des m orceaux  d ’oignon ou d ’ail qu i s’y  se­
ra ien t a ttachés.

P o sez -lad an s  la  casserole, avec tou jou rs 
son côté in té r ie u r  rep o san t s u r  le  fo n d  e t 
to u ch an t le  l i t  d ’o ignon.

S aupoudrez-la  de  sel e t p o iv re , e t versez 
su r le  to u t une cu illerée  à  bouche seu lem en t 
de b o u illo n .C e tte  trè s  m inim e qu an tité  suf­
fit à  hum id ifier l ’in té r ie u r  de  la  cassende e t 
à  em pêcher le  to u t d ’a ttach e r jti.squ'au mo­
m en t où  les légum es e t  la  v iand e  re n d ro n t 
leu rs  sucs.

C ouvrez la  cas.serole; posez s u r  u n  feu 
t r i s  m o d éré  e t laissez c u ire  tou t doucem ent 
p e n d a n t 3  heures., po u r une épaule du  
poids in d iq u é  ci-dessus.

I l fa u t un  feu  b ien  ég a l, e t  dans la  cas­
sero le u n  tou t p e tit  m ijo tem en t seu lem ent. 
T outes les h eu res , découvrez  la  casserole 
p o u r re to u rn e r  le  m orceau  e t a rro se r, en 
p re n a n t so in  de ne  p a s  f a i r e  couler dans la  
casserole la  buée q u i se sera  amassée sous le 
couvercle.

Si vous disjK)sez du  fo u r, il se ra  bon, 
au x  tro is -q u arts  d e  la  cu isson , d e  m e ttre  la  
cassero le  tou jo u rs  so igneusem ent co u v erte , 
à  l’en trée  seu lem en t du  fo u r, de m anière  
q u ’elle .soit enveloppée de c h a leu r, e t que 
le dessus en reço ive  a u tan t que le des­
sous.

Sinijn , couvrez  le  couvercle  de  cendres 
b ien  chaudes —  m ais non pas de  charbons
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a rd en ts  q u i du nn cra ieq t une trop  fo rte  
cha leu r.

P o u r  s f l r v t r

Posez l ’épau le  su r un  p la t  chauffé, le 
cô té  g ra s  en  dessus. T e n e i- la  au  chaud .

P assez  le  ju s  à  tra v e rs  une fine passoire 
au-dessus d ’une p e tite  casserole. O ég ra is- 
le a -le  oom plète inen t. I l d o it vous re s te r  les 
3 /4  d ’un  v e rre  de  ju s  dég raissé , suit 1 déci­
litre  e t dem i.

P é trissez , dans u n e  assie tte  chauffée, le 
b e u rre  e t  la  fa r in e  ind iq u és, de  façon  à 
fo rm er une jiâte b ien  lisse e t trè s  m olle, 
sans g ru m eaux .

D élayez  ce tte  p â te  dan s le  ju s  do la  cas­
serole. P o ses  la  ca.sserole su r le  feu  e t 
tou rn ez  avec la  cu ille r de  bois p o u r fa ire  
ép a issir, sans b o u illir . V ersez  ensu ite  le 
ju s  dans la  sauc ière  chauffée, e t servez 
avec l ’épau le . Passez en  m êm e tem ps de la  
ge lée  de  gro.seiilea ro u g e  ou de  cassis, se r­
v ie  dan s un  p e tit baquet de  cri.stal, e t  dont 
les conv ives p ren n en t à  vo lon té  su r leu r 
assie tte .

L a vtKK-ip CaTHicBiNB.
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Les Huîtres et l'Estomac
|o u s  som m es en plein  dan s la  sai­

son des h u îtres , C’est le m om ent 
de d ire  un  m o t su r la  vglçur h y ­

giénique de  ce t a lim en t dont l’Ip s ti tu t  s’est 
beaucoup occupé au cours de ces dern iers 
mois.

L es recherches auxquelles s'est livré tou t 
récem m ent le docteur C hatin , m em bre de 
I-'Institut, avec M. M üiitz, professeur à l 'In s ­
t i tu t  agronom ique, do iven t encore augm en­
te r  n o tre  estim e p o ur ce délicat m ollusque.

P o u r ê tre  un  g ran d  savant, on n 'en  est pas 
m oins g o u rm et. M. C hatin , qu i adorp  les 
hu îtres, a  ten u  d ’abord  à  savoir d ’où  provient 
la co loration  v e rte  des h u îtres  de M arennes.

P lusieurs hypothèses é ta ien t, depuis long­
tem ps, ém ises à  cet égard, m ais aucune ne 
reposait su r des observations v ra im en t scien­
tifiques. M. C hatin  a établi d ’u n e  façon défini­
tive  que l 'h u ître  v e rte  do it sa couleur à une 
algue verte  d o n t elle se n o u rrit, a lgue qu i se 
développe seu lem en t dans u n  m élange d ’eau 
douce e t  d ’eau de  mer.

C e tte  algue c ro ît dans les parcs de Ma- 
rennes qu i reço iven t a lte rn a tiv em en t de 
l ’ean  douce e t de  l’eau  salée. I l n ’en est pas de 
m êm e à  Cancalç où les h u îtres  se tro uv en t 
constam m ent dans l'eau  de m e r ; e t  les pê­
cheu rs de  l ’en d ro it se sont, parait-il, très- 
bien rendus com pte du  phénom ène. « I l n ’y 
a jam a is  eu  d 'h u îtres  vertes à Cancale, e t  il 
n 'y  en au ra  jam ais, ont-ils déclaré au m em ­
b re  de l ’In s ti tu t. O ù il n 'y  a  pas de douc in , 
il n 'y  a  pas de  verdu re  ».

MM. C hatin  e t  M üntz o n t ensu ite  voulu 
connaître  exactem en t ce que les h u ître s  o n t 
dans le ven tre.

D e to u t  tem ps l 'h u ître  crue  a  é té  considé­
rée  com m e u n  alim en t sain, léger e t  fo rti­
fiant. O u tre , en effet, q u ’elle est de digestion 
facile, elle renferm e de l’azote, du  fer, de 
l ’iode, du brom e, du  chlore e t  m êm e d u  fluor. 
A ussi est-elle to u t  ind iquée dans les affec­
tions chroniques de l’estom ac e t  des voies 
digestives, dans la dysepsie, le lym phatism e 
e t  m êm e la  ph tisie  pulm onaire.

M ais l ’h u ître  con tien t enco re  au tre  chose. 
M . C h a tin  ay an t constaté la  présence dans 
les coquilles d ’une proportion  ina ttendue  de 
phosphate  de  chaux, e u t  l ’idée d ’analyser la 
chair des m ollusques p o ur vo ir si elle ne 
co n tien d ra it pas aussi u n e  certa ine  q u an ­
t i té  de  phosphore. O r, il en  trouva  beaucoup 
plus que dans les coquilles ; j .8  p o u r loo  
dans les h u ître s  de F ran ce , e t i  p o ur lOO 
dans les h u îtres  portugaises.

E t ,  com m e le phosphore  e t le fer se tro u ­
ven t ici, non  pas à  l’é ta t de sels, mais à l ’é ta t 
d e  com binaison in tim e avec des com posés 
organiques, c’est-à-dire à ï é l a t  le  p lu s  fa v o ­
rable p o u r  l’a ssim ila tio n , il en résu lte  que
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l 'h u ître  es t u n  reco n stitu an t ferro-phosphoré 
d e  p rem ier o rd re . D ’après les analyses de 
M. C hatin , une  douzaine d 'h u ître s  contien t 
a u tan t de  phosphore  que deux œufs.

• M -

M angeons donc d esh u îtres  e t  gardons-nous 
b ien  d 'y  renoncer, sans p lus am ple inform é, 
parce q u 'u n e  fois ou deux nous les aurions 
m al digérées.

B eaucoup de  personnes qu i ne  peuvent 
supporte r la  m oule, c ro ien t que par cela 
m êm e, l 'h u î tre  le u r  est égalem ent contraire. 
G rave e rre u r : il n ’existe aucune co rrélation  
en tre  les effets que ces deux varié tés de 
m ollusques p eu v en t p ro d u ire  su r u n  m êm e 
estom ac.

Il est très  peu  de tem p éram en ts  auxquels 
i 'h u ître  ne convienne pas : l'essen tie l est de 
la consom m er fraîche, ce qui, à  Paris, n 'est 
pas tou jours facile. A insi,je co nn aisp lu sieu rs  
personnes à  qu i les h u ître s  réussissent parfai­
te m e n t su r le  b o rd  de  la m er, e t  qu i ne  peu­
v en t g u ère  en  m anger à  P aris sans avoir 
l 'u r tica ire .

D ’au tre  p a rt, l ’h u ît re  cu ite  e s t fo rt ind i­
geste ; les parties album ineuses se coagulent 
sous l ’effet de  la  cuisson : e t, au  po in t de vue 
de la  d igesîib ilité , il existe la m êm e diffé­
rence en tre  l’h u ître  crue  e t l 'h u ître  cu ite , 
q u 'e n tre  u n  œ uf à  la  coque saisi à  p o in t e t 
u n  œ u f dur.

Mais l 'h u itre  b ien  fraîche, assaisonnée 
d ’une g o u tte  de  jus  d e  c itron  qu i augm en te  
encore sa d igestib ilité , est p eu t-ê tre , au 
po in t de  vue de  l’assim ilation  e t  de la valeur 
nu tritive , le  ro i des alim en ts. E t  j e  m ’étonne 
q ue les cures d 'h u itre s  ne  so ien t pas encore 
à  la  m ode com m e les cures de la it e t  de 
raisin.

D o c t o r e s s e  E v a .

Le prochain numéro du FO T>  
■A.V>FZSU paraîtra le février 
1 0 9 6  (premier Samedi du mois).

n n t m t t t t n t t t n n
M u s i q u e  a n  B o u i e i t i e

Q uelle est la m aîtresse de maigon, sou­
cieuse de ses in térê ts, qu i n 'a  pas é té  frappée, 
au m oins une foig dans sg vie, de  ce curieux 
phénom ène : U changentsni de  n iveau  (tou­
jours en  moins) du v in  dans les bouteilles. 
su rvenan t e n tre  deux repas?

O r, il est co n stan t que ce curieux p h é ­
nom ène se p ro d u it ra re m en t isolé, mais 
presque tou jours p a r  série, e t que la  fin 
de la série coïncide invariab lem en t avec un 
ch angem ent dans le  personnel dom estique.

Mais, av an t d ’accuser, e t  su rto u t avan t 
d 'en  arriver au  congé qu i est le  seul rem ède, 
il fau t acquérir u n e  certitu d e , e t  ne  pas p ro ­
céder su r u n  sim ple soupçon. Q ue fait-on 
généra lem en t en ce  cas? O n m arque le n i­
veau du  liquide, à la  fin du  repas, une 
m inuscule b ou le tte  de pain , ou  m ieux par 
u n  fin t r a i t  du  d iam an t que M adam e porte  à 
son annu laire  ; m ais U  b ou le tte  p eu t tom ­
ber, e t  le  t ra it  de  d iam an t p eu t fêler la  bou­
teille- N ous avons m ieux que cela.

A u  m om ent où  l ’on débouche u n e  bou­
teille, elle ém et u n  son très n e t, d ’au tan t 
plus aigu que la bouteille e s t p lus pleine, 
d ’a u tan t plus grave qu 'e lle  est p lu s vide. 
U n e  bouteille o rd inaire  â  B ordeaux, donne, 

p le ine : à  m oitié  ; v ide :

(Cette division biiarre v an e  avec la  fo rm e  de la bou­
teille, ia  longueur du cou et l'im portance du cu lo t; si 
la  bouteille était cylindrique comme un verre à  gaz 
elle  se diviserait égaUsneot, itomme M a efliu .')

E n tre  ces notes se place to u te  l’échelle 
chrom atique q u i décèle des variations m o in ­
dres que le co n tenu  d 'u n e  cuiller à  café. 
V oilà ce qu i s’appelle  de  la précision.

Il suffit donc, à  la fin du  repas, de prendre  
la  note de la  bouteille (en  la  com paran t au 
p iano si on n ’a pas l ’o reille  assez exercée), 
e t  de  la  vérifier  au d éb u t du  repas su ivan t.

E t  voilà pourquoi, M esdam es, vos m a­
m ans o n t b ien fait de vous faire  apprendre  
le p iano  e t  le  solfège quand  vous étiez en ­
core de gen tilles petites fiUettes.

U n P rofesseur du  Conservatoire.

Ayuntamiento de Madrid
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a H i : r a o i i B
Si nous n ’avons pas parlé encore cet h iver 

des to ile tte s  du  soir, c ’est qu ’on n ’y  trouve 
pas de nouveautés changean t sensib lem ent 
le u r  aspect. U n e  robe de  l ’an passé, b ien 
faite e t gardée fraîche n ’a pas besoin de m o­
difications p o u r ê tre , non-seulem ent portable, 
m ais m êm e à  la m ode au m om ent actuel.

Q u an t à  conclure de ceci que les robes de 
c e tte  saison se font exactem en t com m e 
celles de l’h iv er dern ier, c’est une  au tre  af­
faire. L es ju p es  son t toujours d ro ites  e t 
unies, m ais u n  œ il exercé y  découvre plus 
de  souplesse dans les godets, u n  ajustage 
plus prolongé sur les hanches ; l ’am p leu r est 
rédu ite , e t  la  ro to n d ité  générale  es t a tté ­
nuée  par la disposition des plis, qui, selon 
l ’expression professionnelle, « chassen t en 
a rriè re  ».

P o u r les corsages, le  carré  seul n ’est plus 
la form e de décolletage exclusivem ent 
adop tée , de m êm e p o ur la coupe du cor­
sage qu i te n d  à  deven ir ajustée ; si l ’on fait 
tou jours des cein tures rondes, on  vo it aussi 
beaucoup de  p e tite s  basques de fantaisie, e t 
l 'o n  rev ien t au besoin, au corsage form ant 
— o h :  trè s  lég è re m e n t— p o in te  d erriè re , 
e t  posé, p a r conséquent su r  la jupe.

P lu s  de m anches de  fan taisie, nous 
l ’avons signalé déjà l’an dern ier, à  m oins 
cependan t q u ’elles ne so ien t en tu lle  ou en 
d en te lle . J e  veux d ire  q u ’avec une robe de 
sa tin  ou de velours noir, p a r exem ple, on

ne  m e t p lu s de m anches de velours de 
nuance tran ch an te , arrangem en t avan ta­
g eux  d o n t on  avait la rgem ent profité, au dé­
b u t des ballons e t  des gigots.

L ’in troduction  d ’une étoffe ou  d’u n e  cou­
leu r différente s 'applique m a in ten an t au 
corps m êm e du corsage ; les m anches en  ce 
cas son t sem blables à la ju p e . A insi, une  
robe de  velours no ir ou foncé a la ju p e  e t 
les g rosses m anches en  velours e t  le corsage 
seu lem en t en sa tin  clair, recouvert de  tu lle  
paille té  ou de ces artistiques incrusta tions 
de d en te lle  m élangées de  passem enterie e t 
de  perles si fo rt à la m ode en  ce m om ent.

L es corsages décolletés de fantaisie qu 'on  
a  ta n t  p o rté  l ’an dern ie r su r des ju p es  diffé­
ren tes  son t toujours à  la m ode, m ais avec 
quelques changem ents apportés p a r la  n o u ­
v eau té  des étoffes e t  des formes.

C’est ainsi que les velours de soie im p ri­
més de tons clairs fournissent m atiè re  à  de 
charm an tes com binaisons : su r u n e  ju p e  
un ie  en  beau satin  blanc, corsage de velours 
nacré fond blanc à  dessins roses e t  verts  très 
doux. L e  dos, largem ent déco lleté  en  rond, 
e s t bien ten d u , avec une p e tite  basquine 
tuy au tée  de rien  du  to u t  p ro longean t la  taille.

L es devants, légèrem en t drapés e t  assez 
flous, ren tré s  dans la  cein ture . F ich u  drapé 
e n  m ousseline de  soie blanche co n to u rn an t 
dans le  dos le décolletage, passant carrém ent 
su r les épaules nues, com m e u n e  bretelle , 
sans toucher aux grosses m anches, po u r des­
cendre en  u n  jo li fouillis floconneux su r le 
corsage. A  gauche, su r la  cein ture , énorm e 
chou  te rm in é  p ar deux longs pans de m êm e 
m ousseline, tom ban t ju sq u ’au b o rd d e la  jupe .

V oilà, po u r de nouvelles mariées, u n e  fe- 
çon d ’em ployer, en  la faisant n a tu re llem en t 
recouper, leu r robe de noce en satin  blanc.

L ’u tilisation  im m édiate  en  est générale­
m en t si difficile à  tro uv er que ne sachan t 
com m ent en lever à  l’ensem ble son a ir  trop  
spécial, on  se résout, les tro is-quarts  du  
tem ps, à  faire te in d re  l’étoffe.

A n d r é e  d e  B o u r g e o i s i e .

EAU D'HOUBIGANT H O U B IO A N T ,U ,F g .S » -B « a o r é

Ayuntamiento de Madrid



COGNAC &  RHUM HYGIENIQUES OXYOZL e s  s e u l s  p u r i f i é s  au  m oyen, d e  l ’o x y g è u e  e t  d e  l ’o z o n e
P a r  W m  S A I N T - M A R T I N  (Systhne Ibreoeté S- G- D . G-)

A N A L Y S E  D U  C O Û N A G  H Y G I É N I Q U E  O X Y O Z
T r a tlé  p a r  IT» S J J l f T - i l A S T I t t  

AC M O T sy DU i . ’ O X T O fiN E  b t  D t  L’ O Z O S B

S u b s t a n c e s
insSensives

' A lco o l 0 /0  en Toi. à 16 . . 
lE r t i a i t  sec à 100* p. litre.
( Sucre r é d u c te u r .................
/ A cidité calcnlée en acide 

acétique.............................

S u b stan ces) A ldéhydes 
toxiq ues j F u rfu ro l .

AVANTjAPRÈS

t r a i t e m e n t

44» 7 44*7
9r 48 9 '4 6
7.17 7.06
0.85 0.75

0 .1 0 1 0 .0 0 8
0 .0 0 6 0 .0 0 4

M à r q d s

tel
Q U A L IT É S

★
★ ★

★ ★ *
FINECHAHPtGNS 

15 A N S  
20 A N S  
25 A N S  
30 A N S  
35 A N S 

Cée CHAMPIGNE 
40 A N S

P R IX  (dans Paris)
b i M l l e i 1/2

b i k i l l t i
1 / 4  b  

iHtiillM
1 / 8  b  

b it a l l l »

Uisi»
b

i s b i i .

4 7 5 2 . 6 o 1 . 6 0 I  » 5 7  »
5 7 5 3 - 1 5 I  . 8 0 1 . 1 5 6 g  J)
6 7 5 3 . 6 0 a . 1 0 1 - 3 0 8 1  «

7 7 5 4 - 1 5 a . 3 0 1.4 0 9 3  î

q u 4 - 7 5 2 . 6 0 > • 5 5 1 0 8  1)
I I 5 0 6  » 3 . 2 5 i . g o 1 3 8  »
ib « 8 - 2 5 4 . 4 0 2 . 4 5 rg a  »
2 2 s 1 1 . 2 5 5 * 5 3 . 2 0 2 6 4  »
3 0 » 1 5 . 2 5 7 - 9 0 4 . 2 0 3 6 0  J)

4 0 » 2 0 . 2 5 1 0 . 4 0 S 5 0 4 8 0  »

VIEUX SUPÉRIEUR
Bouteille...................
1/2 bouteille...........
i M  -  ..............
1 / 8  -  ..............

RHUM S
3 50 2  > 
1 . 2 5  

0 -7 5

EXTRA-VIEUX
Bouteille...................  6
1/2 b o u ie ille ..
1/4  -
I/g -

»
3 -SS
1-75
I  . 1 0

Les aldéhydes et le furfurol sont des corps émi­
nemment toxiques; leur présence dans les produits 
alimentaires, eanx-de-vic, cognac, etc , doit être 
évitée autant que possible. L ’influence de l'oxy­
gène, qui a supprimé presque totalement l ’aldéhyde 
dans les cognacs soumi.s à notre examen a donc été 
salutaire, et a donné un cognac infiniment moins 
tosiqne.

L é o n  P A D É ,  

llntttu n  UAtrtUin k  U bir» k  b u im , 

4 »̂ rue du Louvre, PARIS.

Paritt l« S<pttvtbrt 1804.

Comme on l ’a  vu  par l'analyse ci-dessns, le co­
gnac O xyoz est le produit naturel du pur jus de la 
vigne. L e bouquet en est très fin ; car, par le fait de 
ce traitement, les arômes se développent en propor­
tion notable, La disparition des fnrfurols et des 
aldéhydes fa it donc des cognacs et rhums Oxyoz 
dos produits absolument hygiéniques et non nui­
sibles à la santé.

O A U X I E R  F I l - S  Sc N E V E U X
AIGRE, PRÈS CO GNAC i c h a r e n t e I  

G r a n d s  v i g n o b l e s  e t  d i s t i l l e r i e s  d a n s  l e s  d i v e r s  c r û s  d e  l a  r é g i o n  d e  C o g n a c

P o * * r  i o t f  r e M C e V g i n e M t e M S a  « ' a d ^ e a a e r  à  « a f . * e  d c p k t t S a i r c  i

T S -  . T  A A  1- f .T ^ j  17, boulevard d© la  Madeleine, PARIS

CLEMENS &  PETERSEN
P & O F R IÉ T A U Œ S  A  M A L A G A  

P eur léé C om m sndiSy i^àdreséer à

E. JACCARD, Dépositaire
i ' 7 ,  B o u l .  d e  l a  M a d e l e i n e

XÉRÈS, PORTO, MALAGA, MADÈRE
La Oaùae de 12 Boateilles u so rtie s , 3 0  fr.

FAta de 16 lit. Fhta de 82 lit.

X É R È S  .............................
PORTO ............................
M ALAG A...........................
MADERE ........................

48.50 
46.60 
31 »
36.50

92 a 
61 s  
72 »

FBA N O O  D O lU O IL E  D A N S P A R IS

V IN S  B L A N C S  S U IS S E S
E R S I N T U L L E M E N T  D I U B É T i q U B S

YVORNE la bonteille 3. 
IVIONT D’OR la bout. 3 .5 0

F R A N C »  D O M IC IL E  D A N S P A R IS

Se tronvent d u e  les grande Restaurante de P aris : 
M a is o n  D o rée, C h â tea u  de M ad rid , M a z im 's . etc. 

à  M o n te -C a rlo  : G r a n d  H A tel (Noël e t Pattard).

En vente dans les maisons D u b o n n et 
e t au dépôt principal :

E. JACCARD, 17, B d  de la Madeleioe
Ayuntamiento de Madrid
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L E S  M A L A D IES  D U  C Œ U R

Le» affections du frpurs'êXigèreH tconsidérahlem ent 
en antomme et en h iver.

L 'é té , en effet, a pour résultat inévitable de donner 
à la  peau une activité gênante, m ais salutaire, pour 
les cardiaques. Le» sueurs abondaftles purgent h  
masse sanguine d 'une partie de son eau, suppléent 
ainsi aux saignées anémiantes,, quoique nécessaires, 
aux diurétiques, qui fetiguent le  re in .

Pourquoi est-1! indispensable de soulager le  sang de 
sa partie aqueuse ? Pour éviter les palpitations, les 
éiouffem ents, l ’album inurie qui se produisent parce

que le  cceur, c b e ï les cardiaques, fonctionne mal, bat 
irrégulièrem ent, est insuffisam m ent ép u ré .

J e Vix D ési/ts  est ordonné principalem ent pendant 
la  saison froide i  tous ceux qui souffrent du cœur, 
parce q u 'il est un épurateur organique efficace, parce 
q u 'il régularise la  circulation e t rend a u 'cœ u r le  plu? 
surmené un fonctionnem ent presque norm al.

P ar l'usage du Vin D ts i l t t ,  l ’écoulem ent rénal se ré­
gularisé, les palpitations, les angoisses, tous les symp­
tômes qui rendent si douloureuses les m aladies de cœur 
s'atténuent et cessent rapidem ent, e tc ., etc.

N o s lecteurs trouveront ce précieux cordial dans 
toutes les  Pharm acies et au dépôt, rue du Louvre, 
5 his, Paris.

D r  SA S-D H EA U .

ADJUDICATIONS

I l  1 l ( A \ |  à P A R IS , A v . Parmentier, 125 et rue Provôt, 
.U l l  ' U l l  U - C o nt. 221' 75. R ev. br, 17,025 £. M à  p. 
àio.ooof. à A djrts. le n ch .C h . d .N ot. deP.itis.4.Fév. 1896. 
S  id .aU xnol : M”  P0HTBF1N,3 b.St-M artinetM AH OTDE 
LAyuÉKANT0N.“JAIS,I4,r.des U ^ m ià ie w i/p jitl 'rn c k e r t.

FARINE VIAL
.V U T O D IG  l- iN T It 'I 'l

A lim e o t  dôa E n fa n ts . Dttaü : PU'* V ial, Parts.

D E L E T T R E Z l

I
UE I

Parftimeuri5, Bu9 P A R I O
iphiaUiti Qitommaidits :

A m a r y l l is  du J a p o n
P e a u  d’E sp ag n e  R oyale 

H é lio p h a r d ’A rab ie  
T3AREVNA

Teriiable EAU DE CaDBIIE RUSSE
n e  T  Â  i i  < o u i*  d « 9  U a
u t  I n / L  tfwule» bonnu 09

E X P E D IT IO N  DE

MARÉE & COMESTIBLES
E n France e t i  l ’Étranger 

pour n'importe quelle quantité. 
M a r é e ,  p o i s ^ o u e  d ’e a u  d o u c e ,  é c r e ­

v i s s e s .  l a n g o u s t e s ,  l i o m a i ' d s .  g i b i e r s ,  
v o l a i l l e s ,  v i a n d e  d e  b u t i c b c r i c ,  p r i m e u r s ,  
c o n s e r v e s ,  f r o u i n s e s .  d e s s e r t s ,  e t c . ,  e t c .

A. GUÉROULT
9 .  r u e  d e  k  P e t i t e - T r u a n d e r i e  ( i i i u  u i m i « .  rm n

ALIM EN T DES ENFANTS

“ P H O S P H A T IK E  F A L I È R E S  '

LE MERVEILLEUX CORICIDE
iB o n d e U e -S m p litre l  Déposé 

lo fa lH lb le ,  le p p r im e  e n  3  on 4 jo n r t ,  t a n t  
dou lenr» , Im  co ta , o lgn ona , ceila-da-perérix , 
e tc . — P r ix  ; l a  b o tte , 1 (t. i6  : l a  1/3 Ixilta, /) fr .7 5 . — P h ‘* CHkRURD, IS, blT. Bonna- 
K o u v e lle ; HtlPHEK, e ,  t .  D am arq iiey , r » r l» ,

I i l .l i j  I  I l ' l l l , l i1i| i| IM iti| l|IM IIII'lil.llfll'l I l ' I  l l l l l . l l l  l i l . l l l l l i r ' l i l l i r i i l ' l i r l ' l i e i l l l l l l -S L I N G E  O U V R A G É  |
:  C k ta iiié r  Itbir, Mppri. firapi. Tiiri. Siéra, Hticbein, Celi, d t . |  
;  U til ia a t io n  de to u t an cien  lin g e . g
t  M °“ S T U R E L  86 avenue W agram, Paris ;ë.ii ■<■ iiiii'iiiieiii'i'i'i'i'ieii'W'iii l'tii rii>ei'Ri'iit:i4ii.iii;(«iiiijiij.i'ei'li(<iifti4iF

P A T E S  DE FOIES GRAS T R F F F E S
E N  C R O U T E  E T  E N  T E R R I N E  

Fabrique spéciale

M A R Q I U L I - O U I S
B o ites  de g ib ier  

C ailles, M auviettes pour Cbaudfroids 
P u ré e  de foies g ra s  pour Sandw ichs

89, H ue Sa in t-H onoré, P a ris

f-’A P H A N I Z O N  iachei d'htiiU.
B œ aoB U a. V u m  paatoot ; gtOA 2  9 , r ,  d ’H a  u t« v ü  !•» P ê  r i f c

0rÿ*n0tfitPéch«ar« àla lign* S14» ftu »  S a ia» -flaM o. P arti.'i i J ia ' t iaTrj i i ï i

RHUMES
laé llIe tf .B S O H C B tT ea .A irrB M B  fu tr it
Pilules iiOiLANCÉLOT.l'sLiIiM 

[Ph-. Française,f,p(.tfai«/iep«e/ieu«,hnL

L e  fferan l : A .  D K d B Ü I 6 . FABII. — IMF. CaAIU.BS BCillABeB*, J.*'.. KCB Mlt,T-HO„ORS.
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