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Petits Soufflés au Fromage
^  s  nou.s a  souven t doinanfii' une 

rece tte  po u r les petits  souffles. Il 
V a  p lusieurs fo rm ules <[ue nous 

])ublien)iis }>ar la  su ite . C elle  que n<jus don­
nons a u jo u rd ’h u i a  l ’avan tage d 'ê tre  sim ple, 
d ’une éxecu tion  p rom pte , tou t en  p rodu i­
san t des soufflés trè s  tin s , légers e t crém eux  
à  la  f<iis.

( i 'e s t  un  h o rs-d ’œ u v re  chaud  trè s  ap p ré ­
cie’' au  d é je u n e r. L a  pro jx irtion  égale  des 
from ages le re n d  appn>prié au x  estom acs 
délicats que le  parm esan  seul p o u rra it fa ti­
g u e r.

P o u r une d izaine  de  petites cais.ses ro n ­
des, hau tes de  4  à  ô  ’ cen tim ètres su r un 
d iam ètre  d 'en v iro n  7 cen tim ètres.

dO g r . de fa rin e  (il cu illerées rasesi ;
;‘) 0  g r .  de g ru y è re  râp é  fra is  ;
.ô()gr. de parm esan  râ p é ;

4  décilitres de la it c l  v e rres  i ;
i! œ ufs fra is  ;
1 cu illerée  à  eafé de  sel tin  ;

1 . 2  cu illerée  à  café de  poiVre.
T em p s nécessaire  ; 1;2 heure.

lia  bou illie

P ren ez  une ca.ssenile (’-m aillée à  fond 
a rro n d i, de  d im ension  appropriée .

M ettez-y  la  fa r in e  e t dé layez-la  avec une 
cu illerée  seu lem en t de la it fro id , (^nand 
fa rin e  e t la it son t réd u its  en  p â te  lisse, 
a jou tez  peu  à  peu  en to u rn an t tou jou rs 
avec la  cu ille r de  bo is, le  reste  du  la it fro id . 
Salez, poivrez.

Posez la cassero le s u r  feu trè's m odéré et

ne  cessez j)as de  to u rn e r  av ec  la  cu ille r de 
huis p en d an t l'épàississem ont de  la  bouillie. 
L aissez  épais.sir ju sq u ’à  ce que vous ap er- 
ci'v iez à  la  su rface  une ou d eu x  clocjues 
an n o n çan t l ’ébu llition  pn jc lia ine .

R e tirez  a lo rs du  feu  e t a jou tez  le p arm e­
san . M êlez b ien . R em ettez la  casserole su r 
un feu  trè s  d o ux  ou  sim plem ent des cendres 
chaudes, e t tou rn ez  avec la  cu ille r ju sq u 'à  
ce que le  from age a y a n t fo n d u , le m élange 
s<]it red ev en u  b ien  lisse. A jou tez  alors le 
g ru y è re , e t  to u rn ez  tou jo u rs  p en d an t q u ’il 
fond , de faç<jn à  o b ten ir une jo lje  bouillie 
u n ie  coinnip une crèm e sans aucun  g ru ­
m eau .

R e tirez  d u  feu  e t .  tou t de  su ite , cassez 
les jau n e s  d ’œ ufs dan s un  bol e t réservez 
les b lancs dan s une petite  te rrin e .

D élayez  les jau n e s  j)eii à jjeu av ec  deux 
ou tro is  cu illerées de  bouillie . P u is  vcr.sez- 
les ho rs du  feu  dans la  bouillie en  to u rn an t 
v iv em en t av ec  la  cu ille r po u r que l'œ-uf iio 
fasse pas de  g ru m ea u x . L aissez  .ainsi la 
bouillie  lujrs d u  feu , p en d an t que vous bat­
tez  les b la n c s, ce qu i lui p e rm e ttra  de 
p e rd re  enco re  de sa ch a leu r. L 'ad d itio n  des 
jau n e s  lu i en a v a it, d u  reste , d é jà  en levé.

Com m e on  do it m e ttre  au fou r dès que 
les b lancs sont a joutés à  une pâ te  quel­
conque , e t  que  la  bouillie  peu t, sans incon­
v én ien t, a tten d re  garth 'e  tiède , vous pou­
vez p ré p a re r  vos caisses.

lie s  caisses

O n se s e r t  généra lem en t de p etites caisses 
rondes en  p o rce la ine  im ita n t le p lissage îles 
cais.ses en  p ap ie r qu i con tiennen t les fru its  
g lacés.

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AT'-FET:

C epend an t, on  p eu t fa ire  usage aussi de 
caisses en  p ap ie r fo rt, p lissé e t  hu ilé .

E n  tous cas, il e s t ind ispensable  (^uc 
le u r  h a u te u r  a tte ig n e  aw m oins i  cen tim è­
tre s  1 / 2  po u r un  d iam ètre  do 7 cen tim ètres.

C e ne  so n t pas là  les d im ensions que 
l ’on trouve  couram nien t, e t  les m archands 
de po rcela ine  vous p résen ten t des petite.s 
caisses d ’une h au te u r de  2  cen tim ètres 1 2  
po ur 7 de d iam ètre .

U tilisab les po u r une q uan tité  de  choses, 
e lles son t abso lum ent insuffisan tes p o u r des 
p rép ara tio n s  destinées à  m onter, comm e 
to u t ce q u i cmntiont du  b la n c  d ’œ u f fouetté . 
E ta n t  donné q u ’on  ne  do it pas re m p lir  ju s ­
qu’au  bo rd  les dite.s caisses, po u r la isser à  la 
pâte  la  p lace  de souffler, la  q u an tité  a ttr i­
buée  à  cha<iue caisse est alors dériso ire .

E t  d ’au tre  p a r t ,  si l ’on rem p lit davan ­
tage la  caisse, la  p â te , en m o n tan t, pa.sse 
par-dessus b o rd , se ré p a n d  tou t a u to u r;  on 
n ’a  p lu s q u ’une c ro û te  boursouflée e t rien  
dessous.

J ’appu ie  donc avec insis tance  su r le 
ch o ix  des caisses, c a r de  ces caisses dé­
p en d  la  m oitié au  m oins de la  réussite .

G raissez-les s im plem ent avec le  doigt 
en d u it d ’u n  p eu  de  b o n  b e u rre , p u is , 15 à 
2 0  m inu tes av an t de  se rv ir , b a ttez  les 
b lancs d’œ ufs en  neige  u n  peu  ferm e.

V ersez-en  la  m oitié  dan s la  bouillie , e t 
les m élangez avec les p récau tions o rd i­
n a ires , c ’est-à -d ire  non  pas en  to u rn an t ni 
en  «  to u illan t » avec la  cu ille r, m ais en 
co u p an t av ec  une spatu le de  bois ou une 
c a rte , e t  en  ram en an t la  pâte  du  fond 
par-dessus ; to u t cec i, com m e nous l ’e x ­
p liquons souven t, p o ur la isser au x  b lancs 
le u r  lég ère té . Il fau t, cep en d an t que tou t soit 
b ien  m êlé , sans pelotes séparées de  b lancs. 
A jou tez  ensu ite  le  reste  avec les mêm es 
p récau tions.

R em plissez aussitô t les caisses ju sq u ’à 
1  cen tim ètre  du  b o rd  av ec  cette  bouillie .

M ettez tou t de suite à  h jiir  p lu tô t chaud , 
m ais non  pas ro u g e , cej)cndant.

C om m e p o ur u n  rô ti. Il ne  fau t 
d ’excès de  ch a leu r qui saisit la  su rface  e t 
em pêche l ’in té rieu r d ’ê tre  a tte in t. Com ptez 
de 1 2  à  15 m inutes.

A u b o u t de  ce  tem ps, les soufflés doi­
v en t av o ir m onté en  dôme a iw lessus m êm e 
d u  bo rd  e t  p ris une cou leur b ien  dorés?.

Posez-Ies su r n u  g ran d  p la t e t  servez 
avec g ran d e  h â te , ca r, au so rtir  du  fo u r, 
ils re tom ben t très v ite.

P ren ez  soin de  ne pas les exposer à  la  
so rtie  p rè s  d ’une fen ê tre  o u verte  ou d’une 
p rise  d 'a ir  fro id .

S i le t ra je t  de  la  cu isine à  la  salle  à 
m a n g e r a  lieu  p a r  des couloirs non  ch au f­
fés, il se ra it bon , dès sa so rtie  du  fo u r, do 
c o u v rir le p la t avec une g ran d e  clocdie en 
m éta l trè s  chauffée e t  qu i hm r assu re  une 
p rovision d ’a ir  ch au d . E n  A n g le te rre , ces 
cloches son t d ’u n  usage couran t.

L a  v i e i l i .e  C a t h e r i n e .

    .«A, «N ♦î' •’é'
R E C E T T E  DU S O U F F L É

A U  T A P IO C A -B O U IL L O N
( 5 f  trouve c h e z S o \ ià ie t ,S 4 ,  ru e de la  V errerie, P a ris

M e tte z  d an s u n e  c a s s e ro le  e n v ir o n  2 d é c ilitre s  
d’e a u , '50 à  6o g ra m m e s de b e u r re , u n e  lé g è r e  
p in c é e  d e  s e l e t  un  p e u  d e  m u sca d e  râ p é e  D ès 
q u e  l ’ e a u  e s t  en  é b u llit io n , a jo u te z  la  v a le u r  de 
s ix  c u ille ré e s  d e  Tapioca-Bouillon.

T r a v a il le z  la  p â te  a v e c  u n e  s p a tu le  en  b o is  su r  
feu  d o u x , ju s q u ’à  c e  q u ’e l le  se  d é ta c h e  u n  p e u  
d es  p a ro is  d e  la  c a sse ro le . V e r s e z- la  d a n s  u n e  
te r r in e  e t  la is s e z -la  re fr o id ir  à  m o itié  en  la  tra ­
v a illa n t  a v e c  u n e  c u illè re . In c o rp o re z - lu i 8 ja u n e s  
d ’œ u fs, e n v ir o n  5 o  g ra m m e s  d e ;b e u rre  d iv is é  en  
p e t its  m o rc e a u x . A jo u te z  le  b e u rre  p e u  à  p e u  
en  co n tin u a n t d e  t r a v a ille r  la  p â te . F in is s e z  en 
m é la n g e a n t à  l'a p p a re il 5 o u  6 b la n cs  fo u e tté s , e t 
si l 'o n  v e u t , d e u x  c u ille ré e s  d e  c rè m e  fo u e tté e . 
R e m p lis s e z  a u x  t r o is  q u a rts , a v e c  l'a p p a re il c i-  
d essu s. u n e  c a s s e ro le  à so u fflé  b eu rrée .

C u ir e  e n v ir o n  25 m in u te s  à  fo u r  d o u x .
C e s  p ro p o rtio n s c o n v ie n n e n t p o u r  q u a tr e  p e r ­

son n es.
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R i z  a  L ’ I m p é r a t r i c e

C o u r s  d e  M. A . C o lo m b ié  
Compte, ren d u  spéc ia l d u  P d t-a u -F e u  ”

M e s d a m e s ,

L e  riz  à  l 'im p é ra tric e , un  d(>s nos m eil­
leu rs en trem ets classiques, effraye beau ­
coup (le cu isin ières. I l est p o u rtan t facile à 
p ré p a re r , m ais sa  n 'uissite d ép en d  de  l'ob - 
.sen’a tion  rigou reuse  de  quelques petites 
p récau tion s.

E n  som m e, c ’est du  riz  cu it an  la it sui­
v an t la m éthode o rd in a ire , aucpiel on incor- 
p ) ro  une crèm e cu ite  à  p a r t ,  u n  peu de  géla­
tin e , d e là  orém iefouttée e t des fru its  confits. 
L e  riz  do it ê tre  en  qu an tité  re la tiv em en t 
fa ib le , e t  les proportion.s do iven t ê-tre exac­
tem e n t calcu lées p o u r <^ue l ’ensem ble se 
tienn e  b ie n , tou t en  re s tan t h'-ger. L es  jjro- 
portions é ta n t bo nn es, l’im p o rtan t e.st d ’a­
v o ir  une crèm e b ien  liée e t d ’em ployer de 
la  crèm e fouettée  suffisam m ent solide.

O n  p eu t fa ire  ^(rendre re n tre m c ts  avec 
de  la  g lace  ; m ais il  suffit, en ce tte  saison 
su rto u t, de  l ’ex p o se r dans u n  en d ro it fra is . 
L e  riz  à  l ’im pc 'ra trice , en  effet, ne  d o it pas 
ê tre  gelé  com m e u n e  g lace  o rd in a ire  ; il ne 
lu i fa u t que le  fro id  néces.saire po u r fo rm er 
u n e  m asse assez solide p o u r se couper fra n ­

chem ent à  la  cu illè re , tou t en re s tan t hu­
m ide e t  m oelleuse.

P rop ortion s

P o u r 8  à  10  personnes, nous ju e n d ro n s  
les p roportions su ivan tes  :

1 0 0  g ram m es de  riz  ;
2'2'i — sucre  en  po ud re  i
5  —  de sel ;
1 l itre  de  la i t  ;
a  décilitres 1 / 2  de crèm e double  ; 
y(X) gram m es de  fru its  confits ;
() jau n e s  d ’œ ufs \ 
d  feu illes de g é la t in e ,
1 gousse de  v an ille  ;
1 dé'cil. d e  k irsc h .
Ces pro])ortions rem plis.sent un  Jiioule à 

douille m esu ran t 1 0  centim ('tres de  dia­
m ètre  à  l ’o u v e rtu re  su r env iron  1 0  cen ti­
m ètres d(j h au te u r .

lie  riz

J e  com m ence p ar fa ire  cu ire  le  riz  sui­
v a n t les règ les o rd in a ires . C’est-à -d ire , 
ap rès  l 'a v o ir  lavé à  p lu sieu rs e a u x , ju sq u ’à  
ce q u ’il ne  com m unique jdus à  l ’eau  une 
app aren ce  la iteu se , je  le  m ets dans une 
c.is.serole avec env iron  1 l itre  d ’eau fro ide. 
J e  chauffe e t je  lai.s.se b o u illir  1 m inu te . J e  
re tire  alors du  feu , j e  ver.se le  r iz  dan.s une 
pas.soire que j e  p longe aussitô t dans l ’eau 
fro ide.

P e n d a n t ce tem ps j ’a i d û  fa ire  bouillir 
dans une au tre  cassero le  la  nuutié  de  m<(n 
la it, soit 1 , 2  l i t re , dont j e  nàservc la  v a leu r 
d ’un  d em i-verre  p o u r l’a jo u te r à  la  fin de la  
cuisson du  riz .

L e  la it a y a n t bo u illi, j ’y  m ots le  sel, 
pu is  le riz  b ien  égoutté , e t je  laisse cu ire  à 
p e tit  feu  e t  à  casserole C(juverte p en d an t à 
peu p rè s  4 0  m inu tes. O n  do it, d u ra n t tou t 
ce tem p s, s ’ab s te n ir  abso lum ent de  rem u er 
le riz  : si on le  rem u e , il s ’a ttache  e t  b rû le . 
T a n t (pie vous voyez, en  p en ch an t la  casse­
ro le , su rn ag er u n  peu  de  liq u ide  à  la  su r­
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face , il ii’y  a  pas à  c ra in d re  i{ue le riz  a tta ­
che .

C inq  m inutes seu lem en t a v a n t la  tin  de 
la  ca isson , j ’a jou te  lüO  g ram m es de sucre , 
le d em i-verre  de  la it rc-servc, e t  une  ileini- 
gousse de  v an ille . J e  m élange légèrem en t 
avec, la  c.iiiller de bois, de m anière  à  fa ire  
fond re  le  sucre e t  .à le ré p a r tir  égalem ent, 
to u t en é v ita n t de  réd u ire  le  riz  en  bouillie.

J e  laisse encore cu ire  doucem ent po u r 
réd u ire  l 'ex cès  d 'h u m id ité  provoquée p a r 
l 'ad d itio n  du  su c re  e t du  lait.

L e  riz  é ta n t à  po in t, je  re tire  la  casserole 
du  feu  e t je  le  laisse re fro id ir.

Iieg fr u its  confits

P e n d a n t la  cuisson d u  riz , je  p rép a re  les 
fru its  confits. P o u r  m es 3 0 0  g ram m es, je  
p ren d s 1 (X) gram m es de cerises que je  
laisse en tiè res  e t j 'em p lo ie  le.s 2(.X) au tres 
g ram m es en an an as , p ru n es ou ch ino is, et, 
si l ’on  v eu t, poires e t ab rico ts , le  tou t coupé 
en  p etits  m orceaux  d ’env iron  1 / 2  c e n ti­
m è tre . L ’ananas fa it  trè s  b ie n ; le  chinois 
es t un  i)eu d u r  e t  am er. 11 est v ra i , on  l ’a t­
te n d r it  en  le fa isan t m a rin e r , cotnine tous 
les au tres  f ru its , p en d an t une h eu re  dan s le 
k ir s c h .

Xia crèm e

P e n d a n t que le riz  c u it, je  p répare  
aussi la  crèm e.

J e  fa is  b o u illir l ’au tre  d em i-litre  de la it  ; 
p en d an t ce  tem jis, je  m ets dan s une te rrin e  
les fi jau n e s  d ’œ ufs av ec  le  reste  du  su c re , 
so it 1 2 .Ô g ram m es, e t  je  dédaye b ien  le  m é­
lange en  b a tta n t avec une cu ille r de bois.

C^uand le la i t  b o u t, j e  le verse dan s la  
te r r in e , trè s  doucem ent d 'ab o rd , e t  en m ê­
la n t v ivem en t avec la  cu ille r de  bo is, pour 
év ite r  que l ’œ uf, saisi p a r  la  c h a leu r, se 
fo rm e en  g ru m eau x .

J e  rev e rse  ensu ite  le  contcmii de la  te r­
r in e  dans la  casserole, j 'a jo u te  une au tre  
dem i gousse de v an ille  e t  je  fa is  chauffer

de nouveau  à  fm i trè s  m odéré , en  v a n n a n t  
doucem ent la  crèm e, c ’est-à -d ire  en y  p ro ­
m enan t con tinuellem en t la  c u ille r  de  bois. 
A u  m om ent où  l ’ébu llition  va  se p roduire  
je  re tire  du  feu , e t  j ’a jo u te  la  g é la tin e  
jiréa lab lem ent trem pée à  l ’eau  fro id e  pen­
d a n t 1 0  m in u tes  e t  égouttée.

d é la issé  alors t ié d ir  la  crèm e, en a ya n t 
soin de la  rem u er tr is  fré q u e m m e n t  avec 
la  cu ille r de bois : c ’est indispen.sable 
po u r em pêcher la  g é la tin e  de  fo rm er 
peau.

Iic m élan ge

•truand la  crèm e n ’est p lu s  que tiè d e , je  
la  verse  dan.s le  r iz , peu  à  peu , en m êlan t 
avec p récau tion  po u r c^ue, chac^ue g ra in  en 
quelque so rte , tou t en re s ta n t d is tinc t, .soit 
envelo 2>pé de crèm e.

L ’im p o rtan t e s t de ne pas tro p  laisser 
re fro id ir  la  crèm e av an t de l 'a jo u te r, (,'ar, 
si e lle  e s t tro p  p rise  à  (œ m om ent, on la 
m ê lan t au  riz , on  la  d iv ise en  caillots 
qu i s 'a ina lg a in en tin a l ; e t, en su ite , la  crèm e 
ne re p re n d  p lu s b ien .

L a  crèm e fou ettée

Il ne  re s te  p lu s q u ’à  inco rpo re r la  crèm e 
fouettéu?.

P o u r les raisons que je  v iens d ’in d iq u er, 
il fau t év ite r  d ’a tte n d re  po u r cela  que le 
m élange soit trop  fro id . Il ne d o it pas ce­
p en d an t ê tre  tro p  chaud , c a r la  crèm e fon­
d ra it  : i l  do it ê tre  un peu m oins que tiède .

D o n c , la  crèm e é tan t fouettée  b ien  
fe rm e , je  l ’a jo u te  au riz.

J ’insiste  su r la  nécessit»! absolue  d e  la  
crem e double fr a îc h e .  A  P a ris , les cré­
m iers v en d en t de  la  crèm e fo u e ttée  toute 
p rê te , beaucoup  tro p  légère  p o ur l ’em ploi 
q u ’ici nous en faisons.

C e tte  crèm e fo u e ttée , q u 'ils  o b tien n en t 
en  fo u e ttan t avec une espèce de  b a la i de 
bois de  la  cn?ine très  liqu ide n ’est, en  nm - 
l ité , que l ’écum e m ousseuse du la it ag ité .
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D ès que cette  ('C.ume est a jo u tée  au  riz , 
e lle vetoiiibe e t  n 'v ie i i t  à  l ’é ta t liq u ide . L a  
crèm e doub le , au co n tra ire , é tan t fouettée , 
reste  com pacte e t  laisse à  ren sen ib le  tou te  
sa fi-rnieté. S a  sa v e u r es t égalem ent tonte 
d ifféren te . M ais il  fa u t é v ite r  d ’em ployer de 
la  crèiiK' double a ig re , c ’est-à -d ire  v ie ille  
de ])lusieurs jo u rs .

Xie moulagre

A  l ’aide d ’un  p in ceau , je  b eu rre  trè s  légè­
rem en t le m oule avec du  b e u rre  à  peine 
chaud .

J e  décore le fond  du  m oule av ec  des 
fru its  confits <jui a p p a ra îtro n t à  la  surface 
du  riz  (piand il  se ra  dém oulé. E n tre  les in ­
ters tices  e t  s u r  ces f ru its , j ’é tends une 
couche d(> riz . kSur ce riz  j e  pose de  nou­
veau  quelques f ru i ts  coiitits, a y a n t soin 
d ’e n  m e ttre  co n tre  la  p aro i ox téritm re  du 
m oule. E t je  con tin u e  a in si, ju sq u 'à  ceq u e  
le m oule soit rem p li.

J e  couvre  le  m oule e t  je  m ets dessus et 
to u t a u to u r de  la  g lace , sans se l, ou bien 
je  l ’expose à  u n  co u ran t d ’a ir  trè s  fro id . 
A vec 2  k ilos de  g lace , le  r iz  e s t p ris  au 
bout de  2  h e u re s ;  s inon , il fa u t 6  à  b 
h eu res .

lie  démoulag*»

J e  dém oule com m e une g la ce , en  tre m ­
p a n t le  m oule dan s l 'e au  chaude e t  en  le 
re n v e rsa n t su r u u  p la t g a rn i d 'u n e  ser­
v ie tte . L e  riz  d o it ê tre  abso lum ent ferm e 
e t ne pas se ta sse r.

O n p e u t p ré p a re r  ce t en trem ets  la  veille . 
11 v au t m ieu x , cep en d an t, le  m a n g er le 
jo u r  m êm e, la  crèm e p re n a n t souvent eu 
24  h eu res  u n  lé g e r g o û t a ig re .

L (‘ r iz , a in si p ré p a ré , e s t trè s  bo n , seul. 
O n p e u t ,  c e p e n d a n t, se rv ir  e n  m êm e 
tem ps, à  p a r t ,  u n  sirop  à  la  ge lée  de  gro­
seille assez consistan t, ou u n e  crèm e an­
g la ise  à  la  v an ille  uu  au  k irsc h .

M a z a k i x .

PETITS SO UFFLÉS A U  FROMAGE 
M ATELOTE D ’ANGUILLE  

COTELETTES D E  M O UTO N GRILLEES 
HARICOTS VEKTS SAUTÉS  
G A TEA U  R E IN E  DE SABA

POTAGE SAINT-G ERM AIN  
BOUCHÉES FÉLICIA  

T U R B O T  SAUCE CREVETTES  
SELLE d ’a g n e a u  BRAISÉE GARNIE  

DE CRO Q UETTES DE NOUILLES  
CH A R T R E U SE  DE PER D R IX  

D IN D E  T R U FF É E  ROTIE  
SALADE OIGOLETTE  

GLACE A  t .*  VA N IL LE

F ILETS D E  B A R B U E  DUG UESCLIN  
CIVET DE LIÈVRE A  LA PAYSANNE  

N O ISE T T E S D E  P R É -SA L É  SU R  
P U R ÉE  DE M ARRONS  

PA TÉ  D E  FO IE  GRAS EN CROUTE  
SALADE  

SO U FFL É  A  LA GROSEILLE  «Oo
POTAGE A U X  CHOUX  

CROQ UETTES D E  VOLAILLE  
L A PE R E A U  SA U TÉ A  LA BOURGEOISE  

ALOYAU A  LA BROCHE 
A R T IC H A U T S A  L A  BARIGOULE  

F L A N  D ’ORANGES

PETITS M ERLANS A U  GRATIN  
F IL E T S M AIRE  

POM M ES DE T E R R E  M A ITR E  L ’H O TEL  
POULE A U  POT FARCIE  

SALADE  
POM M ES A  LA CH ANO INESSE

POTAGE ARME.NONVILLK  
PETITES TIM BALES D E  CREVETTES 

SALM IS DE BÉCASSES 
T O U R N E D O S ROSSINI 

G IG U E  D E  C H E V R E U IL  SAUCE VENAISON  
CARPE EN GELÉE A  L’A LSACIENNE  

P E T IT S PO IS A  LA FRANÇAISE  
RIZ A  L ’IM PÉRATRICE  

«0 »
POTAGE D U  CO UVENT  

F ILETS DE SOLES A  LA ORLY 
FOIE DE V E A U  PIQ U É , BRAISÉ  

P O U L ET  ROTI SU R  CRESSON 
C H O UX-FLEURS A U  GBATI.N 

M ONT-BLANC

SLIEBIG est INDISPENSABU Ioaks ITouiÉ BdhieCoisi^ I
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JANVIER G A S TR O N O M IQ U E

P O I S S O N

L e s  h a u ts  c o u rs  p r o v o q u é s  p a r le s  fê te s  v o n t 

sa n s d o u te  se m a in te n ir  e n c o r e  u n e  d iza in e  de 

jo u rs .
L a  tr u ite  d e  D a n tz ig  e s t  assez r a r e ;  le s  p e tite s , 

d e  3 e t  4 k ilo g s  v a le n t  13 fran cs  le  k i lo g .;  les 

g ro s s e s  : 9 à  10  fra n c s . L ’A m é r iq u e  e n v o ie  b e a u ­

c o u p  d e  tr u ite s  g e lé e s  q u i n e  s o n t p as m au va ises, 

à  c o n d itio n  d e  le s  fa ire  d é g e le r  d o u c e m e n t dans 

l 'e a u  p r e s q u e  fro id e  e t  d e  le s  fa ire  c u ir e  im m é ­

d ia te m e n t. M a is  il n e  fa u t p as s o n g e r  à le s  e x p é ­

d ie r . E l le s  s e  v e n d e n t 4 fr . 50 l e  k ilo .

T u r b o t ,  b a r b u e , s o le  : 4 fr . 50 le  k ilo .

M er la n  : 2 fran cs  le  k ilo  —  M a q u e re a u x  

m o y e n s  : 60  à  80 c e n tim e s  p iè c e .
P e t i t  r o u g e t  d e  la  M é d ite r ra n é e  : 6 fr .  le  k ilo .

L e  b a r  e t  le  m u le t  v a le n t  to u jo u rs  d e  s à 6 

fra n c s  le  k i lo ;  le s  p e t its  m u le ts  : 2 fr . 50 à 3  fran cs.

L e s  h a re n g s  s o n t to u jo u rs  v id e s  —  L e s  c o ­

q u ille s  S t-J a c q u e s  s o n t  p e u  a b o n d a n te s  e t  m a u ­

v a ise s .
L a n g o u s te s  e t  h o m a rd s 1 4 fr . 50 le  k ilo .

C r e v e t t e  r o s e  : d e  15  à  25 fr a n c s  le  k ilo .

C r e v e t t e  g r is e  p e t ite  : 2 fr . le  k i l o . G r o s s e  : 4 

fra n c s .
E p e r la n s  : 2 fr a n c s  le  k ilo . G o u jo n s  : 6 fra n c s .

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

L e s  p r ix  d e  la  v o la il le  e t  d u  g ib ie r  o n t  se n si­

b le m e n t a u g m e n té .

L e s  b e lle s  p o u la rd e s  v a le n t  d e  8 à  12  f r a n c s ;  

le s  c h a p o n s , d e  9 à 14 fran cs.

O n  a  u n e  jo l ie  d in d e  d e  fe rm e  p o u r  10  à  14 

f r a n c s ;  le s  d in d e s  d e  H o u d a n  v a le n t  d e  14 à  

20 fran cs.

L e s  p in ta d e s  so n t un  p e u  d é la iss ée s  e n  c e  m o­

m e n t : 3 fr . 50 à  4  fr . 50.

C a n a r d s  d e  fe rm e  : d e  3 fr . 50 à  5 fran cs, su i­

v a n t  g ro s s e u r  —  P e t i t s  c a n e to n s  n o u v e a u x  : 

3 fr . 50 à  4 fr . 50 —  N a n ta is  n o u v e a u x  : 5 fr . 50 

à 6 f .  50 —  R o u e n n a is  n o u v e a u x  : 6 à  7 fran cs.

L e s  o ie s  v o n t  b ie n tô t  co m m e n c e r  à  d e v e n ir  

m o in s b o n n e s . P r ix  in v a r ia b le  : 80 e t  90 c e n tim e s  

la  l iv r e .

P e r d r e a u x  . 3 à  4  fran cs.

L e s  fa isan s d e v ie n n e n t  c h e rs . C o q s  : 6 fr . 50 à 

8 fr . 50 P o u le s  : s  fr . à  6 fr . 50.

G r iv e s  d e  C o r s e :  60 à 75  c e n tim e s  — A lo u e tte s

d u  N o r d  ; 3 fr . 50 à  4 fran cs  la  d o u z a in e , L e s  

a lo u e tte s  d u  M id i,  à  2 fra n c s , n e  v a le n t  r ie n .

T o u jo u r s  b e a u c o u p  d e  b é casses  : 3 fr . à  3 fr . 50 

e n  c h o ix  o rd in a ir e  ; les  b e lle s  : 4 à  5 fran cs.

L i è v r e s  d e  p a y s  : 7 à  8 fran cs  —  L a p in s  de 

g a re n n e  : 2 f r .  à  2 fr . 50.

C u is s o t  d e  c h e v r e u il  : 12  à 18 fran cs.

V a n n e a u x  : i  fra n c  —  P lu v ie r s  d o ré s  : i  fr . 50 

—  S a r c e lle s  : 2 fr . 50 ~  C a n a r d s  s a u v a g e s  : 

3 fr . 75  à  5 fran cs.

G e lin o t te s  d e  R u s s ie  : 3 fr . 50.

R e n n e  d e  R u s s ie  : 6 à  7 fr a n c s  le  k i lo .

F o ie s  g r a s  d e  S tr a s b o u r g  : g à  10 fran cs  le 

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

F o ie s  d e  c a n a rd  d u  M id i : 6 à 7 fra n cs .

L É G U M E S

L ’A fr iq u e  e t  l ’ E s p a g n e  e n v o ie n t  to u jo u r s  d e  

bon s h a r ic o ts  v e r ts  ; le s  fin s a tte ig n e n t  i  fr . 50 

la  l iv r e . A  i  fra n c , le  c h o ix  e s t  b eau .

P e t i t s  p o is  d 'A fr iq u e , p e u  re co in m a n d u b le s  : 

80 c e n t im e s  la  l iv r e  n o n  é c o ssé s.

B o n s  c h o u x -fle u rs , d e  40 à  80 c e n tim e s.

S 'a b s te n ir  d es  p e t its  a r t ic h a u ts  d’ A fr iq u e , g ro s  

co m m e  u n e  p o m m e  m o y e n n e , à  5 e t  10 c e n tim e s. 

A  40  e t  50 c e n tim e s , o n  e n  t r o u v e  d e  g r o s ,  assez 

b o n s  p o u r  cu ire .

L e s  e n d iv e s  s o n t m e ille u re s  : 3 0 e !  35 c e n tim e s  

la  l iv r e  —  S alsifis  ; 40  e t  50 c e n t im e s  la  b o tte .

C r o s n e s  d u  J a p o n  : 70  e t  80 c e n tim e s  la  l iv r e .

C h o u x  d e  B ru .velles : 20 e t  25 c e n tim e s  le 
l i t r e .

L e s  to m a te s  d 'A fr iq u e  n e  s o n t p a ssa b les  q u ’à 

p a rtir  d e  i  fra n c  la  l iv r e ,

L e s  tru ffe s  d u  P é r ig o r d  s o n t  t r è s  c h è r e s  ; 18  à 

22 fran cs la  l iv r e . T r u ffe s  d u  D a u p h in é  : 12 à  16 

fran cs.
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 rt  —  H o lla n d e  —  C h e s te r .

S A L A D E S

L a  ro m ain e , d e  p lu s en  p lu s ra re , v a u t  d e  60 à 

80 c e n tim e s  le  p ied .

E s c a r o lie  e t  c h ic o r é e  : 20 à 25 c e n t . —  

M â c h e  : 50 e t  60 c e n tim e s  la  l iv r e  —  M ê m e s 

p r ix  p o u r le  p is se n lit  b la n c .

B a rb e  25 e t  30 c e n t im e s  la  b o tte .

F R U I T S

L e  b e au  ra is in  v a u t  d e  2 fran cs  à 2 f r . î s  la  liv re .

L e s  o ra n g e s  s o n t e n c o r e  a c id e s ,m a is  o n  tr o u v e  

d e  b o n n e s  m an d a rin es.

E x c e l le n te s  b an a n es.
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POULE AU P O T  FARCIE
F R O I D E

K plat de fam ille , q u i se m ange 
fro id , est fa c ile  à préparer. 
L ’opération du désossage, qui, à  

la  lectu re , peut sem bler com pliquée, est 

très sim ple ; on la  com prend sans peine dès 
qu'on  a la  poule d evan t soi. C e pn iréd é est 

autrem ent rapide que le  désossage com plet 

pratiqué pour la  galan tin e ; i l  rend le  dé­
coupage tri's fa c ile , e t la  p o ule, qui a l ’air 

d ’être in tacte , présente bon aspect.
N ous indiquons très peu d’ail ; m ais il en 

fa u t absolum ent pour co rriger le go û t des 

lardons. L e s  personnes que ce  condim ent 

effaroucbe, pourront se b orn er à frotter 
a vec  une gousse la  terrin e dans laq u elle  on 

prépare la  farce .
Il est p n 'fé ra b lé  d 'em p loyer une (xrnle 

jeu n e et grasse ; c ’est sur une bc^e de ce 
gen re  que nous avon s expérim enté la  re­

cette. Si l'on  prend une poule v ie ille , il 
fa u t augm enter le  tem ps de cuisson.

Inutile de se rv ir  cette poule a vec  une 

m ayonn aise ; le  m ieu x  est de l ’accom pagner 

d ’ une bonne salade de saison.

P rop ortion s  
P o u r une poule pesant, sans être préi- 

parée, en viron  d liv res  :

1 second foie de v o la ille ;

ô ü  graiin iies de  la rd  gn is ;
bu  — de  m ie de  pain  fra îch e ;
2  œ ufs e n tie rs ;
1 cu illerée  à  bouche do bon  la it épais ;
1  — —  de bon  v in  b la n c  ;
1 —  —  de p ers il haché  ;
2  —  à  café  rases do sel ;
1  dem i-cu illerée  à  café de po ivre ;
G ros com m e un  p e tit  pois d’a il ;
M êm e q u an tité  d 'échalo te .
T em p s nécessaire  : 2  heures, ou p lus, 

selon la  q u a lité  de  la  poule em jdoyée.
P ou r désosser

Flaiid iez  la  poule. iSupprim ez les aile­
rons. G oupez l ’os de  la  jia tte  à  sa  jo in tu re  
avec le  pilon de  la  cuisse.

Posez la  bête su r le dos, la  tê te  devan t 
vous. F e n d ez  la  peau du  cou, en  dessous, 
s u r  tou te  sa  longueu r. Coujiez le  cou — 
sans eiidom inagor la  peau —  à  sa naissance 
p rès d u  corjFs. F a ites  ensu ite  une incision 
à  l 'a u tre  ex trém ité  du  cou , tou t a u to u r de 
la  tê te , de  faço n  .à pouvo ir en lev er du 
m êm e coup la  tê te  e t le  cou , en  conservan t 
in tac te  la  peau du  cou. V ous obtm iez ainsi 
une  longue b an d e  de  peau ad h éren te  à  la 
p )u le , e t  q u i vous sera trè s  u tile  q u an d  il 
fa u d ra  em balle r r.anim a! farc i.

M ain ten an t, re to u rn ez  la  b ê te , qu i, dès 
lo rs , v a  se tro u v e r  p lacée le  dos en  dessus.

A vec  un  bon  jie tit cou teau  d ’office jx jin tu , 
fa ites une inc ision  tou t le  long  du  dos de­
pu is  la  naissance du  cou ju sq u ’à  d e u x  ou 
tro is  cen tim ètres d u  croupion .

A u  m oyen  d u  cou teau , soulevez la  peau 
de  cha«)ue côté de  ce tte  inc ision , e n  p re ­
n a n t g ra n d  soin  do ne  pas la  c rev er, e t  dc'i- 
tach ez-la  (xunplètem ent des ch a irs  ju sq u ’à 
ce que vous a rriv iez  au x  articu la tions des 
cuisses e t  des a iles. D e cette  m an ière , vous 
serez p lu s à  l ’aise po u r d ég ag er la  carcasse , 
e t  vous risqu erez  m oins d ’endom m ager la 
peau  q u 'il  fa u t  s ’a ttach e r à  co n serv er ab­
so lum ent in tac te .
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E n su ite , détachez avec le  cou teau  toute 
la  ch a ir  re co u v ran t la  carcasse , que  vous 
dégagez a in si peu  à  peu  en  m e tta n t com­
p lè tem en t les côtes à  découvert. D e  chaque 
cô té , e t  re lia n t les ailes au dos, pointe en  
l ’a ir un  jie tit os. R âclcz-en  d ’ah o rd  la  
c h a ir , pu is  cassez-le e t  enlevoz-le .

M oitié av ec  le  cou teau , e t m oitié avec 
les do ig ts, cassez la  g rosse a rticu la tio n  des 
cuisses.

L a  carcasse a jip a ra ît alors tou t à  fa it 
isolée au m ilieu  de la  poule étalée à  p la t.

E u  vous a id a n t, s’il e s t beso in , du  p e tit 
cou teau  que vous rac lez  co n tre  les côtes, 
vous en levez tou te  b ip a r t ie  de  la  carcasse 
co m p renan t le  dos, les re ins e t  les côtes, ne 
la issan t subsis te r que l ’os de  la  p o itrin e  qui 
figure à  l ’in té rie u r une sorte de fourche 
allongée. A yez  soin, d u ra n t cette  opéra­
tio n , de  ne  pa.s jire sser su r les o rganes in - 
ti 'r ieu rs  de  la  c a r ia sse  afin de ne pas écra­
ser la  jioche à  fiel.

A vec p récau tion , po u r ne  p as  c re i 'e r  la  
p eau , brisi.-z le b réch e t s 'il n ’a  d é jà  (‘té  
b risé  p a r  le  m archand .

L e  b ré c h e t e s t la  p artie  ex té rieu rem en t 
sa illan te  de  l ’os de ixiitrine à  son po in t de 
b ifu rcation .

L a  vo la ille  d ev an t êtn? serv ie l'estom ac 
en-<iessus, il e s t nécessaire  de  b r ise r  ce t os 
q u i, sans ce tte  p récau tion , jio in te sous la  
peau  e t  donne à  la  poule un a ir  de volaille 
é tique.

A  P a ris , les m arc.hands se se rv en t d ’un 
ustensile  spécial avec leque l, d ’un  coup sa­
vam m en t ap p liq u é  su r l ’estom ac de la  bête, 
ils b rise n t l ’aspérité  de  c e t os.

y ’il  s ’ag it d ’un  poule t non p rép a ré , vous 
fa ites ce tte  opéra tion  fac ilem ent à  l ’in té ­
r ie u r  en cassan t sim plem ent ou en  cou­
p a n t l'os v e rs  sa jia rtie  fo u rchue . V ous 
n ’en levez r ie n , m ais ce tte  sim ple cassure 
suffit à  d o n n e r au x  os le  je u  nécessaire  
p o u r s ’ap la tir  facilem ent.

L e  dé.sossement es t achevé. I l  fa u t m ain ­
te n a n t n e tto y e r le poulet.

E n lev ez  le  ja b o t e t tou t ce q u i tie n t au 
cou ; dans ce que vous avez re tiré  av ec  la  
carcasse , dégagez le  foie que vou.« réservez  
po u r la  fa rc e , a insi que la  g ra isse , si la  bête 
en  a. L e  gésie r e t  le  cœ u r sont inu tiles  e t 
se rv in m t p o ur m ettre  dan s le bouillon .

L a  farce

N ettoyez le fo ie  de  la  pou le , a insi que  le 
second fo ie de supp lém en t. H achez-les e t 
m ettez-les dan s une p e tite  te rrin e  p ro p re . 
H ach ez  e t  ajoutez la  g ra isse  que re n fe r­
m a it r in tc îricu r de  la  poule. H ach ez  le  per­
sil e t  a joutez-le . A jou tez  encore le pain  
ém ietté  très  fin . Cassez les ceufs dans la  te r­
r in e , v ersez-y  la  cu ille rée  de  la it, celle de 
v in , e t b a ttez  b ie n  le  to u t ensem ble.

L aissez  ensu ite  rep o ser quelques m i­
n u tes , p o u r d o n n e r au  p a in  le tem ps de 
s 'im b ib er e t  de  se fond re  avec le reste . 
P e n d a n t ce tem ps, p rép arez  les lardons.

C oupez le la rd  en  petits  m orceaux  carrés 
fig u ran t des p etits  cubes d ’un  cen tim ètre , 
p a r consé([uent trè s  égaux . M êlez-les à  la 
fa rc e , ap rès av o ir , une  d e rn iè re  fois, b ien 
écrasé  ensem ble le  pain  e t  le  fo ie  av ec  le 
dos d ’une cu iller.

Salez e t  po iv rez  en p lu sieu rs fois junir 
m ieu x  fa c ilite r  le m élange.

E n fin , ajoutez l ’ail e t  l ’échalo te  ap rès  
les  av o ir écrasés s u r  le-bord  de la  te rrin e , 
avec la  lam e du  couteau posée à  p la t.

L e rem p lissage

L a  poule  é tan t posée tou te  o u verte  su r 
la  tab le , rem plissez-la  avec la  fa rce  qu i va  
te n ir  la  p lace  q u ’occupait la  carcasse . D is­
posez ce tte  fa rc e  en  longueu r, e t p lu tô t en 
rem o n tan t v e rs  le  cou que trop  bas su r le 
croupion .

Ilappnicb(*z les d eu x  côtés de  la  poule, 
é tirez  la  p eau , e t  rab a ttez  les d eu x  peaux  
l ’u n e  s u r  l ’a u tre , com m e po u r essayer de
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rpîidro à  l'jm im al su form e p rim itiv e . M ais 
n e  serrez  pas a u ta n t que l ’élastic ité  île la 
peau p o u rra it le  p e rm e ttre  ; la  peau  de 
dessus ne  do it reco u v rir la  peau  de des­
sous que su r une la rg e u r d ’en v in in  deux  
do ig ts, p arce  q u ’elle se re sse rre ra  à  la  cuis­
son, tan d is  q u ’au  co n tra ire  les cliairs gon­
fleront.

Enfilez une a ig u ille  o rd in a ire  assez gros.se 
— u n e  aigu ille  à  re p rise r  e s t com m ode — 
avec du  fil à  coudre un  jieu fo rt. C 'e st du 
ti! é c ru , e t non  du  coton ip i’il fau t, p arce  
q ue ce d e rn ie r  n 'e s t pas assez résistan t. 
Cousez l ’ou ve rtu re  laissée p a r  le  croupion . 
Cousez en su ite , à  g ran d s points d ’ou rle t, la 
])oau de  l ’an im al ra b a ttu e  com m e nous 
l ’avons d it , depuis le croup ion  ju sq u ’.à la 
naissance du  cou. R epliez alors la  peau du  
cou s u r  le dos, fig u ran t ainsi l ’ex trém ité  
d ’un m aillo t de  bébé. Cousez égalem ent 
cette p artie  em m aillotée.

A  ce m om ent, la  poule n 'a  pas un  aspect 
f la t te u r ;  elle e s t in form e, m olle, e t aussi 
aplatie  qu ’un  p o u le t à  la  crapaud ine. E n 
un  tou r de  m a in , vous lu i rendez l ’allu re  
d ’un  poule t non  désossé en  le  tn iu ssau t 
sim plem ent com m e jsn ir  rô tir . (.’’est-à-d ire 
que vous rapp rochez  les cuisses du  corps 
eu  y  passan t, avec, la  g ran d e  aiguille à  b ri­
der, du  fil de  cu isine , e t  en con tinuan t la 
m êm e ope-ration p o u r les ailes. L a  p iu le  
é ta n t ainsi reco n stitu ée , on  ne  s’aperço it 
p lu s que la  fa rce  a  rem p lacé  la  carcasse, 
e t la  poule a  l ’asp ec t d ’une volaille troussée, 
l ’estom ac trè s  bom bé.

L a  poule es t p rê te  e t p eu t a tten d re  ainsi 
quelques heu res , s ’il  e s t be.soiu, e t  m êm e 
tou te  une jou rn ée .

lia  cuisson
A vez le  po t-au -feu . o u u n e p e tite in a rm ite  

p le ine  de  bouillon  non dégraissé en jileine 
ébu llition . P iu n g ez-y  la  poule, l ’estom ac 
au  fo n d ; dès que le  liqu ide recom m ence à 
b o u illir , re tirez  to u t de  suite su r le  coin

d u  fo u rn eau  o u su rd e s  cendres chaudes afin 
de  la isser seu lem en t hou illo tter. I l  fa u t fa ire  
g ran d e  a tten tion  à  m a in ten ir une ch a leu r 
égale  e t év ite r  u n  coup de feu  im prévu  sous 
la  m arm ite  ; on cou rt r isqu e  alors de  vo ir 
é c la te r  la  peau  de l ’anim al tro p  fo rtem ent 
chauffi'-. V oilà pourquoi il est bon de iilacer 
la  poule su r l ’cstoinac ; elle do it, na tu re lle ­
m e n t, b a ig n e r dan s le liqu ide . V ous pouvez, 
p o u r jilus de sû re té , l 'em b a lle r aussi dans 
un  lin g e  fin , sim plem ent noué. M ais cette 
p récau tion  n ’e.stnulleineiit nécessaire  si, res­
ta n t dans la  cu isine pondan t la  cuisson de 
la  poule, vous la  su rveillez  de  tem ps en 
tenqis.

( 'on ip tez po u r u n e  poule  jeu n e  e t  grasse 
(le 1 h .  à  1 h . 1 , 2  de cu isson , avec le  petit 
tra in  ind iqué.

11 ne fa u t p as  la isser trop  cu ire , parce 
<pie les chairs  d o nn era ien t tous leu rs sucs 
au bouillon  e t  n ’au ra ien t p lu s de qualité . 
N ’attendez  doue, pas que l’os des cuis.ses e t 
des ailes .se dépouille  des chairs. A u  bout 

d 'u n e  h eu re  1 ,4 , enfoncez une a igu ille  à  
h r id e r  dans le lian t d u  p ilon  ; si le ju s  en 
ja ill i tb la n c , il e .sttem psde n d ire r  l ’an im al.

E gou ttez  e t }iosez su r u n  p la t. iSi la  fa rce  
av a it, ou cu isan t, fa it  boursoufler la  poi­
tr in e  vers le  c roup ion , il suffit d ’ap p u y e r 
avec le  dos d ’une en illèro , U nd is que la  bête  
fu m e enco re , p o ur fa ire  d isp a ra ître  ce 
d é fau t. L aissez  abso lum ent re fro id ir  av an t 
de  découdre e t  de se rv ir.

L a  v i e i i x e  C a t h e k i k e .

Les années 1 8 9 3 ,1 8 9 4  et 1 8 9 5  ne sont 
vendues qu’à  nos abonnés.

L ’année 1 8 9 3  {dix-sep t num éros), fo rm e  
u n  vo lum e broché d u  p r ix  de cinq fr a n c s ,  
P a ris  et p r o v i n c e s i x  fr a n c s ,  é tranger.

L e s  v ing t-qua tre  num éros de 1 8 9 4  sont 
livrés ensemble a u  p r i x  de s ix  fr a n c s ,  P a ris  
et p ro v in ce ; sept fr a n c s ,  é tranger. Mêmes 
conditions p o u r  les v in g t-q u a tre  num éros  
de 1 8 9 5 .
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FILETS DE BARBUE
A  I . A  D U G U E S C L I N

L e s  f i le t s  d e  b a r b u e  à  la  D u g u e s c l in  o n t  é t é  

e r c o s  r é c e m m e n t  a u  r e s t a u r a n t  M a ir e  à  l ’o c c a ­

s io n  d e  la  p iè c e  d e  M . D é r o u lè d e .

C e  p l a t  r e v ie n t  a s s e z  c h e r ,  e t ,  c o m m e  b e a u ­

c o u p  d 'a u t r e s ,  i l  e s t  a s s e z  d if f ic i le  d e  l ’o b t e n ir  

c h e z  s o i a u s s i  p a r f a i t  q u ’a u  r e s t a u r a n t .

D a n s  l e s  r e s t a u r a n t s ,  e n  e f fe t , o n  d is p o s e  d e s  

fo n d s  d e  c u is in e  le s  p lu s  v a r i é s ;  e t ,  p o u r  le  

m e ts  q u i  n o u s  o c c u p e , d e s  b o u illo n s  d e  p o is s o n  

t r è s  c o n c e n t r é s , f o r m a n t p r c s q u c  g e l é e ,  p e r m e t ­

t e n t  d ’o b t e n ir  a v e c  u n e  p r o p o r t io n  in s ig n i­

f ia n t e  d e  fa r in e  u n e  s a u c e  p a r t ic i l l iè r e m e n t  fin e  

e t  c r é m e u s e .

L a  r e c e t t e  q u e  n o u s  d o n n o n s  e s t  e x a c t e m e n t  

c e l le  e n  u s a g e  a u  r e s t a u r a n t  M a ir e  e t  n o u s  a  

é t é  g r a c ie u s e m e n t  r é v é l é e  p a r  .M. M o u r ie r . 

N o u s  a v o n s  s e u le m e n t ,  a p r è s  e x p é r ie n c e ,  a u g ­

m e n té  la  q u a n t it é  d e  f a r i n e  q u i  d o it  ê tr e  d e  

e n v ir o u  6 a  7  g r a m m e s  p a r  d é c i l i t r e  d e  s a u c e ,  

q u a n d  o u  s e  c o n t e n t e  d u  c o u r t - b o u il lo n  lé g e r  
f o u r n i  p a r  le s  p a r u r e s  d u  p o is s o n  q u e  l ’o n  s e r t .

S i  l ’o n  v e u t  c o r s e r  le  b o u il lo n  d e  p o is s o n , o n  

p o u r r a  d im in u e r  la  q u a n t it é  d e  f a r i n e  d a n s  d e s  

p r o p o r t io n s  n o ta b le s  q u 'u n e  c u is in iè r e  u u  p e u  

e x p e r t e  a p p r é c ie r a  a is é m e n t .  L a  c h o s e  e s t  

fa c ile , c a r  o n  p e u t  a jo u t e r  la  f a r i n e  p a r  p e t it e s  

q u a n t it é s  à  l a  fo is ,  en  la  m a n ia n t  a v e c  d u  

b e u r r e  o u  e n  la  d é l a j a n t  d a n s  u n e  s o u c o u p e  

a v e c  u n e  c u i l le r é e  d e  s a u c e  u n  p e u  r e fr o id ie .

P o u r  o b t e n ir  c e  b o u i l lo n  d e  p o is s o n  s u p é ­

r ie u r ,  o n  a jo u t e r a  a u x  p a r u r e s  d e  la  b a r b u e  u n  

p e u  d e  p o is s o n  à  g r o s s e  t ê t e  : g r o n d in  e t  m e r ­

la n ,  d e  p r é f é r e n c e .

D 'a u t r e  p a r t ,  la  t e in t e  r o s é e  d e  la  .sa u c e  d é ­

p e n d  u n iq u e m e n t  d e  l a  q u a li t é  d e s  to m a te s .

A u  r e s t a u r a n t ' M a ir e ,  o n  e m p lo ie  d e s  to m a te s  

e n t iè r e s  c o n s e r v é e s  d o n t o n  n e  p r e n d  q u e  la  

m o it ié  q u i  s e  t r o u v a i t  e x p o s é  a u  so le il .

P rop ortion s

P o u r 7 ou H ))(?rsoiino.s :
r>uO g r .  dp rh a ir  de b a rb u e  ;
4  a rtich au ts  m oyens ;
2IX) g r .  dp b e u rre  ;
2 tK) g r . de ch a ir  rouge de  tom ate c ru e , 

ou , à  d é fau t, 2  cuillerée.s de  p u rée  très  
épaisse ;

150 g r .  de crevettes grises cu ites ;
8 0  à  85  g r .  do fa rine  ;
8 0  g r .  d ’o ignon  haché  m enu ;
T h y m , la u rie r , persil ;
H d éc ilitres  de très bon v in  b la n c  ;
C^uehjues gouttes de  ju s  de citron  ;
E t  les arom ates indiqué.? p lus loin pour 

le bouillon  de poisson.
lie s  filets

L a  barb tie  é tan t v idée , écorchoz-la des 
d eu x  côté.s. F end ez -la  su r le  dos en  tra ç a n t 
avec u n  p e tit  couteau une incision  to u t le 
long  de  l ’a rê te , e t  en levez le.s filets en  râ - 
o lan t le  long  des a rê te s  tran sversa les . P a rez - 
les en n ig n a n t légcreineiit le.s chairs  qui 
dcpa-ssent. L avez-les à  l’eau  fra îch e , e t 
essuyez-les su r un  linge . Posoz-les de  côté 
e t  p rép arez  le  bouillon  de poisson.

lie  h ou lllon  de poisson

M ettez dan s une caeserole e n  cu iv re  é ta- 
iné tous les d éb ris  de  b a rb u e , excep té  les 
p eau x , c 'e s t-à -d ire  : la  tê te , les a rê tes , les 
p a ru re s  des filets.

A jou tez  un  oignon m oyen coupt' en  tines 
roue lles, une  feu ille  do la u rie r , un  b rin  de 
thym , 2  ou 8  b ranches de  persil, avec 
le u r  ra c in e , 1 clou de g irofle, une petite  
b ran ch e  de  céleri, une p incée de jx iiv re , e t 
une  p incée de sel.

Ver.sez dans la  ca-sserole la  m oitié du 
v in  b la n c , soit 4  d cc il., e t  4  décil. d ’eau.

M ettez s u r  le feu  e t  fa ites b o u illir  à  cas-
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sem le découverte  p en d an t envin>n 2 0  m i­
nu tes ; l ’ébu llition  ne  d o it pa.s ê tre  tm p  
v io len te , m ais suffisante cep en d an t jm ur 
ré d u ire  le  liq u ide  à  peu  p rès de  m oitié.

P assez  alors v o tre  bouillon  à  trav e rs  une 
passo ire  trè s  fine au-dessus d’une te rrin e .

C uisaon d es filets

P ren ez  une cassen)lo p la te  e t  basse d ite  
«  sau teuse » . B eu rrez -la  la rg em e n t avec le 
doigt.

E te n d e z -y  les file ts , saupoudrez-les avec 
l ’oignon haclié , la  tom ate  épép inée e t cou­
pée en  tous p e tits  m orceaux , une légère  
p incée de  p o iv re , trè s  peu  de se l, —  c a r la 
sauce ré d u ira  e t  se resa lera . —

A jou tez  une p e tite  feu ille  de lau rie r ,u n e  
b rind ille  de  th y m , 2  b ran ch es de persil.

V ersez  dan s la  casscn)le  le.s 4  au tres  déci­
litres do v in  b la n c , e t  les 4  décilitres résu l­
ta n t  d u  bouillon  de  poisson.

R épartissez  su r le  tou t en v iro n  1 0 0  g r . 
d e  b e u rre  d iv isé en  petits  m orceaux .

Posez la  cassero le  h erm étiquem ent cou­
v e rte  s u r  u n  feu  trè s  a rd en t ; e t, s’il e.st 
possib le , couvrez le  couvercle  avec, des 
ch arb o n s to u t a llum és, de façon  à  ob ten ir 
j jend a n t 7  h  8  m inu tes  a u  p lu s  u n  tra in  
d ’en fer.

R e tirez  alors la  casserole du  feu  ; enle­
v ez  tou t de  suite avec une écuinoire  les 
filets q u e  vous égoutez com plètem ent e t 
tenez  au  chaud .

L a  sauce

R em ettez , «ans la  p asse r, la  sauce su r le 
feu , à  cassero le  d éco u v erte , e t  faites rédu ire  
vos 8  d éc ilitres  à  Ô décilitres  en laissan t 
b o u illir  p en d an t une d izaine de  m inu tes.

P e n d a n t ce tem p s, roulez g ros comm e 
u ne n o ix  de  b eu rre  s u r  une assie tte  saupou­
d rée  avec la  q u a n tité  de fa rin e  ind iquée.

Q u an d  la  cuisson est a rriv ée  an p o in t de 
réduction  v o u lu , retirt*z la  casserole su r le 
coin d u  fo u rn eau , eidevez le  la u r ie r , thy m

e t persil, e t a jou tez  le  b eu rre  m anié  de 
fai-ine p rép a ré  to u t à  l ’h eu re . 'l 'ou rnez 
b ien  avec la  cu illè re  jiou r lie r liq u ide  et 
b e u rre  ; e t fa ite s  chauffer ju sq u ’à  consis­
tan ce  de  crèm e, tou jou rs en  to u rn an t.

A jou tez  alors queh jues gouttes de c itron , 
e t p a r  m orceaux  div isés, p(jur q u ’ils fon­
d en t m ieux , le  rc.ste d u  b e u rre . R etirez 
to u t de su ite d u  feu  p o u r ach ev er de  fa ire  
fo n d re  le  b e u rre  en to u rn a n t, sans que la  
sauce bouille.

D re ssa g e  d u  p la t

B e u rrez  lég è rem en t n n  p la t lon g  a rg en té  
ou  au tre  a llan t au  four.

E te n d ez -y  les filets de  b a rb u e . E iitou- 
rez-les de  fonds d ’a rtich au ts  cu its com m e 
nous l'ind iquons p lus lo in  e t  g a rn is  des 
c rev e ttes  é2)liichées.

V ersez  la  sauce égalem ent su r le  finit e t 
g lacez le  p la t p en d an t u n e  dcn ii-m inutc.

G-laçage d u  p lat

D an s les re s tau ran ts  on d isjw se p o u r cela  
d ’u n  fo u r spécial, d o n t tou te  la  ch a leu r 
v ie n t d u  h a u t. I l  est essentiel que le f o n d  du  
p la t  v e  chauffe p a s  d u  tou t, .sans qm n la 
sauee  g ra tin e  ou , tou t au  m oins, a ttache  : 
on o u tre , le  b eu rre  to u rn e  en  hu ile . O’est 
s im idem eiit u n e  eo loration  dorée  qu’il  fau t 
d o n n er à  la  su rface  du  p la t ;  aussi j ’insiste 
su r le  tem ps : une m inu te  a u  p lu s  de très  
v iv e  ch a leu r s u r  le  p la t.

U n e  ram p e  à  gaz est ex ce llen te  po u r 
o b ten ir ce ré su lta t.

O n  p eu t enco re  l ’o b ten ir eu  p n n a e -  
n a a t  à  q uelques m illim ètres au-dessus une 
pelle  chauffée à  ro u g e . V ous voyez a lo rs la  
su rface  gonfier en  g rés illan t u n  peu : des 
boursoutiu res se p ro d u isen t qu i se d o ren t 
p re sq u ’in stan tan ém en t. C ela suffit. L e  p la t 
est p rê t à  se rv ir .

C uisson  d es a rtich a u ts

E n lev ez  les feu illes e t  le fo in  des a rti­
ch au ts. A vec  le  cou teau , p a re z  les fonds
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en en levan t tous les tronçons de feu illes, 

e t ce  qui reste de parties vertes, ainsi que 

los m arques du fo in . F ro ttez-les de citron 

p our les einpôclier de n o ircir, c e  qui se 

produit très v ite  sans cette précaution.

C'oujiez cliaijue fond en d eu x  sur son 

éjiaisseur, e t, si vous a vez  de gros arti­
chauts, en d eu x  sur la  large u r. A rra n g ez- 

vous à les avo ir aussi plats (jue jK>ssible 

pour qu’ils  ne bom bent pas sous la  sauce 

tout à l ’heu re, ce q u i em pêcherait de g la ­
cer  égalem ent toute la  su rface du plat.

A y e z  un litre  d ’eau dans une casserole ; 

d é!a y ez-y  d e u x  bonnes cu illerées de fa­
rin e, a joutez quelques gouttes de v in aig re  
ou un e tran che de citron, du sel.

F aites  b o u illir , e t m ettez-y  alors les 

fonds d ’artichauts. C o u vrez. F aites  b ou illir.
(^uand les fonds sont cu its, égouttoz-les. 

M ettez-les alors à m ijoter dans une casse­

role cou verte  a v e c  gros com m e une belle  

n oix  de b eu rre, une p in cée de sel et de 
p o ivre , pendant une dizaine de m inutes 

sur feu  très d ou x. Ils ne doiven t pas colo­
re r. E m p lo y ez-les ensuite.

M a z a r i k .

Autour de la Théiere
S 'il est une heure  délicieuse e n tre  tou tes 

en  ces jou rs  b rum eux  e t  som bres apportés 
p a r l’h iver, c ’est celle qu i nous ram ène 
dans un  in té rie u r d ou ille ttem en t cap itonné, 
où  les longues causeries sous la lam pe 
aux  lueurs voilées son t u n e  jouissance 
physique presque a u ta n t q u ’intellectuelle . 
A  la  cam pagne, au  château , après les lon ­
gues journées de  chasse, les courses à 
travers le  b rou illard  e t  sous la b ise  âpre, 
ce tte  réun ion  a u to u r  de  la tab le  à th é  hospi­
ta liè re  où chauffe le sam ovar es t presque 
ob ligatoire ; à  P aris , e lle  e s t le délassem ent 
d ’uBC fim d 'ap rès-m id i consacré aux visites

qui sont la  caractéristique de ce m ois de 
jan v ie r. E t  dans ce tte  h eu re  ch arm an te , nul 
in stan t n ’est p lus ag réab lem en t confortable, 
que celu i du  th é  : voyons donc la  façon de 
le ren d re  plus particu liè rem en t a ttra y a n t.

A ux  jo u rs  de réception , le  th é  est to u ­
jours servi dans le  salon ou  dans un  bou­
doir con tig u  ; le dép lacem ent p o ur aller 
dans la salle à m ang er donne alors u n  air 
de g oû ter •« p rié  », d é ro u ta n t les] conver­
sations e t ro m p an t le  charm e d ’in tim ité  
qu i s’étab lissait déjà en tre  les visiteurs. Les 
tables à  deux é tagères superposées, d ites 
ju s te m e n t ■« tab les à  th é  *, son t u n  peu  dé­
laissées au jou rd ’h u i p o u r les g rands p la teaux  
m ontés su r pieds en  bambou^ ou la  tab le  
carrée  qu i p e rm et u n  plus jo li a rrangem en t 
de  linge. Les nappes en  é tam ine brodées 
d 'u n  p e tit  dessin russe ou persan  en soies 
lavables de  te in tes  vives, ou m êm e unies avec 
u n  o u rle t à jo u rs  e t  u n e  grosse gu ipu re  to u t 
au to u r, son t d ’u ii ch arm an t effet su r un  
tran spa ren t de  couleur ; des rubans posés en 
diagonale e t  d iv isan t la  nappe en dam iers au 
m ilieu desquels se posent thé iè re , chocola­
tiè re , tasses, etc., a jou ten t beaucoup d ’élé­
gance : u n  gros chou de ruban  piqué d ’une 
fleur, —  p e tit  b o uquet de v io lettes, branche 
de  houx  fleuri, touffe de g u i — fixe l’ex tré ­
m ité  des rubans qui o n t ainsi l ’a ir de faire 
u n e  couronne a u to u r de la  table.

L e  linge en fil e t  soie est aussi très gai 
d ’aspect : le  fond en  est satiné, bleu, rose, 
ou  m êm e b lanc ; e t  les dessins seuls se déta­
chen t en  m a t su r ce chato iem ent. C 'est char­
m a n t e t  d ’u n  p rix  fort accessible, ce qu i est 
tou jou rs appréciable.

Com m e arg en terie , pourles thés« h ab illés»  
le sty le L ouis X V , u n  peu m ièvre m ais si 
«  galan t », avait seul régné. D epuis peu , la 
tendance qu i nous porte  vers tous les souve­
nirs de l 'E m p ire  s'est é tendue  jusque là. O n 
recherche cu rieusem ent en  ce genre les 
accessoires q u i o rn en t la tab le  : sucriers en 
forme d ’œuf, salières en  pyram ides, pots à la it 
saurés, sam ovars m êm e — ceux-ci fo rt rares.
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sans cependant ê t re  introuvables. M ais si, 
p o ur les pièces principales, l ’argen terie  a n ­
cienne a une élégance incom parable, c'est 
à nos orfèvres m odernes q u 'il fau t dem ander 
les m ille b ibelots créés par le  raffinem ent 
du  jo u r e t  le p lu s souvent insp irés des 
form es anglaises : pinces à  bonbons, fou r­
chettes à  « m uffins », grilloirs p o u r toasts, 
gaines de verres à  p u nch  où la ciselure laisse 
tansparaître  les reflets irisés du  cristal. P ou r 
associer à  ces jolies choses, les tasses en saxe 
ou en sèvres sont le chic suprêm e.

■5«
P our les«  c inq  heures » in tim es, les faïences 

anglaises de M inton, la  porcelaine de  L im o ­
ges, les dessins m onochrom es, se m arient 
m ieux avec l ’a rg en te rie  sim ple, d ite  anglaise, 
de d im ensions m ignonnes, m arte lée ou  unie 
(celle-ci très difficile à en tre ten ir sans une 
raie qui ég ra tigne sa surface), ou les services 
en cuivre rouge si à  la  m ode au jou rd ’hui. 
E n  ce g en re  la g ran d e  bouillo tte  à  eau 
chaude en  cuivre, avec support en fer forgé, 
est to u t à  fa it jo lie.

L a  thé iè re , elle, se coiffe du  « cosy » in ­
dispensable po u r m ain ten ir le th é  brû lant. 
L e cosy — nom  e t objet v ienn en t d ’A ngle­
te rre  — 'e s t  une so rte  de sac, doub lé  en 
édredon  e t en  sa tin  ouaté , coupé en  dem i- 
cercle. L a  p artie  ex térieu re  se réserve tou tes 
les élégances ; soie ancienne, b roderie  sur 
peluche, applications, e tc  ; c ’est u n  p ré tex te  
— fort u t i l e — à  jo lis  ouvrages fém in ins.

P o u r les assiettes à gâteaux , j e  recom ­
m ande les anses mobiles en  m éta l tors qui 
son t fort p ra tiques, e t  aussi une  sorte de pa­
n ier com posé de tro is p e tits  p la teaux  à rebord, 
superposés, e t  surm ontés d 'u n e  anse, ce qui 
perm et d 'offrir en m êm e tem ps plusieurs 
friandises sans avoir les deux m ains em bar­
rassées. E u ru b a n n é  gen tim en t, ce panier, 
qu’il est très sim ple de  faire, exécuter par un 
bon vannier, d ev ien t un  ch arm an t accom pa­
g n em en t de  la tab le  à  thé .

K k t t l k .

r i n  n 'u m i D i p a U T ù p t u s  appréciée p' la TOILE l TE LAU D nUUDiuAllI HOUBlOANT.lS.Fg.St-Hoaoié

OMELETTE CIBERT
M. Cibert, m a ître  d ’h ô te l au restau ran t 

M aire, v ien t d ’im ag iner u n  en trem e ts  à sur­
prise  des p lus originaux.

O n  vous apporte  u n e  o m ele tte  soufflée 
b rû lan te , vous y  plongez la  cuillère, e t  vous 
en  retirez, enveloppé de  cette  espèce de 
crèm e qui constitue l ’om elette  soufflée,... 
u n  m orceau de  glace au c itron  parfaitem ent 
ferm e.

L a  rece tte  est trè s  sim ple. P réparez une 
om elette  soufflée ord inaire , avec sucre,blancs 
e t  jaunes d 'œ ufs, vanille. E tend ez  u n e  cou­
che du  m élange su r u n  p la t long bien 
froid. .Au m ilieu de ce tte  couche, faites un  
trou  au  fond duquel vous laissez une couche 
très m ince d 'om elette . D ans ce tro u , placez 
une glace au c itron . R ecouvrez le to u t avec 
le reste  de  l’om elette  à laquelle  vous ne 
donnez pas plus de  4  à c cen tim ètres de h au ­
teu r.

Posez le p la t sur un  au tre  p la t rem pli 
d 'eau  froide ou de glace concassée.

M ettez à four très chaud , e t  dans le  h au t 
du  four, de façon que to u te  la chaleur 
v ienne du  dessus.

Laissez cuire 3 m inutes et servez.
A u m ilieu  de  la  cuisson, re to u rn ez  le 

p la t, e t  saupoudrez l’om elette  de sucre 
glace q u i d o nnera  à  la surface de l'om ele tte  
une jolie te in te  dorée.

A jou tons que déjà, il y  a  u n e  tren ta in e  
d ’années, p en d an t le  séjour d ’une mission 
chinoise à P a ris , les m aîtres queux  de  l’E m - 
pire-C éieste ap p rire n t à  l’en trem é tie r du 
G rand-H ô te l l’a r t  de  cu ire  au four des glaces 
à  la vanille e t  au  g ingem bre : on glace ferm e, 
on  enveloppe la  glace dans une croû te  de 
pâtisserie trè s  légère e t  on  m e t au  four.

E xplication  du  phénom ène : l’om elette  e t 
la  pâte  cu isen t av an t que la  glace fonde, 
len v e lo p p e  absorban t la  chaleur q u ’elle 
em pêche d’arriver ju sq u 'à  la  glace.
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LES E N G E L U R E S
TBAITBMEMT HOMŒOPÂTHKiüE

L a  doctrine hom œ opathique com pte de 
zélés partisans et des adversaires irréducti­
bles. Dans la nouvelle édition du diction­
naire de m édecine et de thérapeutique des 
professeurs E . B ou ch u t e t A rm and Desprès 
on l ’apprécie en ces term es : « Il n ’y  a pas 
de m ilieu entre ces deux opinions ; la  posolo­
g ie  hom œ opathique est l’œ uvre d ’un effronté 
charlatan, ou c ’est la  conception d 'un  fou. »

L e  ju gem en t est sévère, et je  ne m ’attar­
derai pas à le  discuter. U n  fait seul est à 
retenir ; tandis que les hom œ opathes ont 
peut-être tort de généraliser leur systèm e en 
l'appliquant à toutes les m aladies, tandis que 
les allopathes condam nent ce systèm e d ’une 
façon non m oins absolue, l'hom m e sans 
parti pris constate que le  traitem ent hom œ o­
pathique produit, dans certains cas, d’ex ce l­
len ts résultats.

L e  procédé que je  vais indiquer pour la 
guérison des engelures est surtout em ployé 
en A llem agn e et en A n gleterre . U n e  longue 
expérience m eperm et d’affirmer son efficacité. 
F eu  le docteur Cazin, qui n ’était pas suspect 
de tendresse envers les hom œ opathes, s’é ­
tait décidé lui-m êm e à l'adm ettre pour ses 
petits malades de B erck.

L e  m édicam ent principal, qui m anque 
rarem ent son effet, est :

Cantharide 3" ou 6' dilution 6 gouites 
Acqua Still  .................... i î o  g ra m m e s

O n  en prend trois ou quatre cuillerées par 
jo u r  ; l ’u n e  à jeu n  ; la  dernière, en se cou­
chant ; les deux autres au moins une heure 
avant ou après chaque repas.

«

Toutefois, dans certains cas, il y  a  grand 
avan tage à faire précéder cette  po tion  par 
q u e lq u 'au tre  qu i en  prépare l ’effet.

S i l'engeiure présente un aspect érysipéla- 
teu x  ou vcsiculeux, il sera bon de com m en­

cer par R h u s  Toxicodendron (sum ac véné 
neux).

S i elle dém ange vivem ent, b rûle , saigne 
facilem ent, mais sans suppurer, le  m eilleur 
m édicam ent est d ’abord P u h a tilla  (aném one 
noire).

S i elle est d'un beau rouge foncé, prendre 
alternativem ent P u h a ti l la  et A 7/x Vomica.

S’il y  a  suppu ration  : Silicea  (silice).
Q uand la  douleur est extrêm em ent v iv e  : 

il faut débuter par S u lfu r  (soufre).
O u a n d la  d o u leu res td im in u ée  p a r la ch a­

leur : A rsenic . S i au co n tra ire  la chaleur 
l’augm ente  : Secale cornutum  (seigle ergoté).

T ou s ces m édicam ents doivent être  pris 
de la  façon indiquée plus haut pour Cantha- 
w ,  c ’est-à-dire : à leur 3* ou 6“ d ilution, 6 
gouttes dans 120 gram m es d'eau distillée, 3 
ou 4 cuillerées par jo u r . O n  les prend ju sq u ’à 
cessation du sym ptôm e visé, après quoi on en 
arrive à C antharis, qui am ène la  guérison en 
huit jo u rs en viron .

A p rè s la  guérison, 011 évite les récidives 
en prenant pendant quelques sem aines la 
potion A A a j, m atin et soir seulem ent.

O n  peut aider à l ’action de ces potions en 
faisant usage, pendant toute la durée du 

traitem ent, de la  Pom m ade, du L in im e n t  ou 
de la  Lotion  form ulés ci-après, q u ’on appli­
que, l ’un ou l ’autre, m atin et soir.

POMMAUB

Cire v ie r g e ........................ ...... grammes
Huile d’o i ï v e s ....................... 12 _
Teinture mèredecantharides 12 gouttes

L i n i .m e n t
Sylphium cyrenaïcum . . 20 grammes
G ly c é rin e ................................10____
Teinture mère decantharides 13 gouttes

L o t io n
Teinture mèredecantharides 20 gouttes 
Eau tiè d e ...................................i verre

Il est bien entendu qu’aucun de ces re­
m èdes, tan t internes q u ’externes, ne peut 
être préparé ailleurs que dans une P h a r­
m acie hom œ opathique spéciale.

D o c t o r e s s e  E v a .
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COGNAC &  RHUM HYGIENIQUES OXYOZL e s  s e u l s  p u r i f ié s  au  m o y e u  d e  r o x y g è n e  e t  d e  l ’o z o n e
P a r  W m  S A IN T -M A R T IN  (Systhne Ibreveté S . G- D . G.)

A N A L Y S E  D U  C O G N A C  H Y G I É N I Q U E  O X Y O Z
TraiUpar W  SAiyT-itAHTIN  

AU KO TES DB i.’ O S T O f t N B  B r  D »  L 'O Z O N K

S a b g t a n c e a
înaffeneiTes

' A lco o l 0 /0  en vol. à 16 . . 
lE x ir a it  sec A 100" p. litre. 
; Sucre réducteur . . . .  
/Acidité calculée eu acide 

acétique.............................

S u b s t a n c e s  \ A l d é h y d e s  . 
t o x i q u e s  ) F n r f u r o l  . .

a v a n t |aprés

t r a i t e m e n t
44“ 7 44*7
9’ 46 9r 45
7.17 7.06
0.85 0.75

0 .1 0 1 0 .0 0 8
0 -0 0 8 0 .0 0 4

MinguR
ici

Q U A L IT É S

**  ★*  ★ ★riNeClItXPAGNE 
15 A N S 
20 A N S  
25 A N S 
30 A N S  
35 A N S 

fidc CHAMPAGNE 
40 A N S

P R IX  (dans Paris)

hi lt i l lci
1/2

h i i t i l k i
1 / A U

l u u i l l n
l / e  le

b i l s i l l »

pir C&isM 
i t

1 2  l«lt.

4 7.5 2 . 6 o 1 . 6 0 I  » 5 7  ®
5 7.5 3 - I 5 1 . 8 0 1 . 1 5 6 g  £
D 7.5 3 - 6 0 2 . 1 0 1 . 3 0 8 1  ))

7 7 5 4 - 1 5 2 . 3 0 1 . 4 1 1 9 3  »

9 « 4 - 7 5 2 . 6 0 1 - 5 5 1 0 8  II
I I 5 0 6  . 3 - 2 5 1 . 9 0 1 3 8  >'
I D » 8 . 2 5 4 . 4 0 2 - 4 5 1 9 2  »
2 2 D 1 1 - 2 5 S-85 3 . 2 0 2 6 4  I)

3 0 » 1 5 - 2 5 7 - 9 0 4 . 2 0 3 6 0  II

4 0 )) s o - 2 5 1 0 . 4 0 5  5 0 4 8 0  II

VIEUX SUPERIEUR
Bouteille...................
1 /2 bouteille...........
1/4 -  .......
1/8 -  .......

RHUM S
3 50 Bouteille...................
2  > 1/2 bouieille...........
1-25 J '4  -  .........
0-75 1/8

EXTRA-VIEUX
6  » 
3 * 5  
t -75
I  . 1 0

Les aldéhydes et le furfnrol sont dos corps émi­
nemment toxiques ; leur présonco dans les produits 
alirncnlaires, caux-de-vic, cognac, etc , doit être 
évitée autant que possible. L ’influence de l’o xy­
gène, qui a supprimé presque totalement l’aldéhyde 
dans les cognacs soumis à notre examen a donc été 
salutaire, et a donné un cognac infiniment moins 
toxique.

L é o n  P A D É ,foteteir tt Ubwtuipe it li turss de CiMeref, 
43, rue du Louvrei PARTS.

P arii^  Z# l * '  .^^pltm bre  1E9 4 ,

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

O A l i X I E R  F I I - S  S t N E V E U X
AIGRE, PRÈS CO GNAC .Ch ar ente)

C P ra 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
Pour touë ret*»eigMefnenl» ë'adreë»»*' à ttotve dép»»Hait'e >

1 7 ,  b ou lev a rd  de la  M a d e le in e , P A R I S

M“  CLEMENS & PETERSEN
PBO PSIÉTAIBS8 A  KALAOA 

P ou r !«• Comm ande*, s 'adresser à

E. JACCARD, Dépositaire
I T ,  B o u l .  d e  l a  M a d e l e i n e

XÉRÈS, PORTO, MALAGA, MADÈRE
L a  C.iiBBe de 12 B oateilles assorties, 3 0  fr .

F û t s d e lS l i t .  F û ts de 32 Ht.

XERES . 
PORTO . 
MALAQA. 
MADÈRE

43.50
46.50 
31 u
36.50

92 >
61 j
72 >

F R A N C O  D O M IC 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
BSSSNTIEUsEMBNT DIURKTIQDES

YVORNE la bouteille 3. 
M O N T  D’OR la bout. 3 . 5 0

F R A N C O  D O M IC ILE  D A N S P A R IS

Be troQvent dans les grands Restaurants de Paris ; 
M a iso n  D o ré e , C h â tea u  d e  M ad rid , M a z im ’ s . etc. 

à  M o n te -C a rlo  : G ra n d  H ô te l (Noël et Pattard),

É n vente dans les maisons D u b o n n et 
e t au dépôt principal ;

E .  J A C C A R D ,  \1, Bd de la Madeleine
Ayuntamiento de Madrid
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P O U R  AV O IR  C H A U D
Pour avoir chaud, véritablem ent chaud, toujours 

chaud, il im porte de ne se fier q u 'i  soi-même, et la 
chose est possible, car le  corps de l'hom m e est un véri­
table foyer de combustion qui s'entretient par la  trans­
formation des alim ents q u 'il élabore- —  P ou r que la 
combustion soit com plète, pour que l ’organisme se 
débarrasse des ses déchets, pour que la  température 
soit régulière ei égalem ent répartie, i l  importe de 
réunir ; un exercice m usculaire suffisant une riche 
alim entation, une bonne digestion, une circulation 
sanguine active. T o ute personne placée dans ces con ­
ditions ne souffrira jam ais du froid ; mais ces condi­
tions idéales sont rarement réalisées e t la plupart du 
temps, i l  faut les obtenir artificiellem ent en stim ulant

les organes paresseux. —  D ans ces cas on a de préfé 
rence recours au Vih  D iiiles.

Ce précieux cordial est, en effet, le type de ce q u ’on 
a appelé les aliments d'épargne. O n  entend par ce nom 
les substances qui rendent plus facile et plus rapide 
l ’utilisation de l'énergie dont l ’organisme dispose, qui 
préservent de la fatigue, favorisent l'exercice, qui acti- 
le n i  la  digestion et rendent l'assim ilation (source 
chim ique de la  chaleur) plus com plète.

C ’est pourquoi le  Vin D isües  a été adopté comme 
l in  de dessert par toutes les personnes soucieuses 
d 'aro ir chaud sans être obligées de se calfeutrer dans 
des appartements clos e t m alsains.

ü ' S a n d r e a u .

N os lecteurs trouveront ce précieux cordial dans 
toutes les pharmacies et, 5 his, rue du Louvre, Paris,

A D JU D IC A T IO N S

f A IS U N  à P A R IS , 3, rue (de PoiSSY. C c e  ; 
162 m. 83 c. R , : ro . 140 fr. M. à p. : 100.000 fr . A  

A D J, î .  7 fscé ., Ch. des N ot. de Paris, le  7 jan vier 
1896. S 'ad. aux N ot. .M’  D ü h a U , 3, ru e l.affitte 

e t M ' BOURDEL, 30, rue Beuret, Dép. de l'enck.

HD T K L  i  P A R IS , 47, avenue D u q u e s n e , angle 
placeSAlN T-FBAN ÇO iS-X AVlER .M .àpr. ib ao o o fr. 
A  A D J. r. leneh . Ch. des N ot. de Paris, le  21 janvier 
i?9f). S ’adr.àM 'V lN C E N T ,N ot.,i8 3 ,bdSt-G erm ain ,

LA FARINE VIAL
a u t o d i g e s t i v e  | s  hase de M alt) 
a seule q u i se digère d’elle-m éice. Recom- ] 

mandée pour les  enfants et les estomacs délicats 
comme l'alim ent le plus agréable et le  pl 

fortifiant. Ph'*VIAL,l.r.Bttrdsltue,Paris

D E L E T T R E Z (HjtlVlTIt
PARIS

F arfam em
15, d'Enghie' 

fy fsia litès  § icom aandtts :
Amaryu^  DU Japon

Peau d’ Espagne Royale 

Héliophar d'Arabie

T Z A Ë E ' y N A
Véritable EAUJE COLDSKE RUSSE
f f  C  T A  / /  d M  I ta l i e n sU L t n t L  bcnffu

ISE \
ne H

LE MERVEILLEUX CORICIDE<R o n d e lle - l^ m p iD d p o s A  
In f a i l l ib l e ,  s o p p rîm e  e n  3 o n  4 ^ n n ,  s a u  

d o n ten rs , lee co rs , o ig n o n s, o^b * d e* p erd tlz , 
e to . —  Prix : la  bc4t«. 1 f r .  S6 ; l a  1 /S  boite, 
0 f r .  7b. —  Pb«* CHlRLAfU), 12, b lT . BoDCS- 
liIoDTeUc; 6, r .  D e m a rq u a y , F a r ts .

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S
“  P H O S P H A T IW E  F A L I È R E S  ’

\ l i n g e  O U V R A G É  ^
;  C h « J u é e U l i l e ,R ip [ « ,D n 7> ,T iia ,  Sura, In eitin , Celt, eu. 
* Û tU iaa tlon  d e  to u t  a n o ie n  ling«
I M°" STURBL, 86, avenue Wagram, Paris.

PA T E S  DE FOIES GRAS TRU FFES
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 U L L O U I S
B o î t e a  d e  g i b i e r  

C a i l l e s ,  M a u v i e t t e s  p o u r  C b a u d f r o i d s  
P u r é e  d e  f o i e s  g r a s  p o u r  S a n d w i c h s

89 , R u e  S a in t-Honoré, P a ris
E X P É D IT IO N S  E N  PR O V IN C E

Tèléphene M A S S O N
5 0 ,  C h a u s s é e -d ’A n t ln , 5 0

E p i c e r i e ,  D e s s e r t s  
Spécialité de G r u y è r e  s u i s s e .  —  C o n f i t u r e s  

f i n e s  f a 'b r iq u é e s  p a r  l a  M a is o n .
C O N FISE R IE  SOIQNÉa 

E xp é d ilio m  en  province. Catalogue su r  dem ande.

L ’A P H A N I Z O N  ^ea Uiche$ d'huiĈ ,C c o a o o u * . VsM Ti PARTOUT ; ÿ ro a  2 3 a  i'* P a t  la .

d r i « / > a d « t P ê o h a a r i  A  U U f p e !5 6!». Faa AN
1 2 .  f t Q 6  S a m a - e a M n .  P a r t

RHUMES
IceeU-ea.BBOM CHITBS. A ST H M E  fv<rl<
P ilu te sé iO '’ LA N CELO T.l'h<l,i2<sa 

I Ph‘* Françalts, IfiI .S tIt Sipuàliqu»,tâi.
Le Gérant : A . D E SB0 I 8 . —  iM P. r ifA R i r v  v n r  B c r i  » \ iX T -a o x r> iiR
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