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Petits Souffles au Fromage

A s nous a souvent doinanfii' une
recette pour les petits souffles. Il
Va plusieurs formules <[ue nous
])ublien)iis }>ar la suite. Celle que n<jus don-
nons aujourd’hui al’avantage d'étre simple,
d’une éxecution prompte, tout en produi-
sant des soufflés trés tins, I6gers et crémeux
a la f<is.

(i'est un hors-d’euvre chaud tres appré-
cie' au déjeuner. La projxirtion égale des
fromages le rend appn>prié aux estomacs
délicats que le parmesan seul pourrait fati-
guer.

Pour une dizaine de petites cais.ses ron-
des, hautes de 4 & 0 ’centimétres sur un
diametre d'environ 7 centimeétres.

dOgr. de farine (il cuillerées rasesi ;

90 gr. de gruyére rapé frais;

.0()gr. de parmesan rapé;

4 decilitres de lait cl verresi;

il eufs frais ;
1 cuillerée a eafé de sel tin ;

1. 2 cuillerée a café de poiVre.

Temps nécessaire ; 1;2 heure.

lia bouillie

Prenez une cassenile (‘maillée a fond
arrondi, de dimension appropriée.

Mettez-y la farine et delayez-la avec une
cuillerée seulement de lait froid, (“nand
farine et lait sont réduits en pate lisse,
ajoutez peu a peu en tournant toujours
avec la cuiller de bois, le reste du lait froid.
Salez, poivrez.

Posez la casserole sur feu tre's modéré et
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ne cessez j)as de tourner avec la cuiller de
huis pendant I'épaississemont de la bouillie.
Laissez épais.Sir jusqu’a ce que vous aper-
ci'viez a la surface une ou deux clocjues
annoncant I’ébullition pnjcliaine.

Retirez alors du feu et ajoutez le parme-
san. Mélez bien. Remettez la casserole sur
un feu tres doux ou simplement des cendres
chaudes, et tournez avec la cuiller jusqu'a
ceque le fromage ayant fondu, le mélange
s<Jit redevenu bien lisse. Ajoutez alors le
gruyere, et tournez toujours pendant qu'il
fond, de fag<jn a obtenir une jolje bouillie
unie coinnip une créme sans aucun gru-
meau.

Retirez du feu et. tout de suite, cassez
les jaunes d’eufs dans un bol et réservez
les blancs dans une petite terrine.

Délayez les jaunes j)eii a jjeu avec deux
ou trois cuillerées de bouillie. Puis ver.sez-
les hors du feu dans Ia bouillie en tournant
vivement avec la cuiller pour que l'e-uf iio
fasse pas de grumeaux. Laissez .ainsi la
bouillie lujrs du feu, pendant que vous bat-
tez les blancs, ce qui lui permettra de
perdre encore de sachaleur. L'addition des
jaunes lui en avait, du reste, déja enlevé,

Comme on doit mettre au four dés que
les blancs sont ajoutés a une pate quel-
conque, et que labouillie peut, sans incon-
vénient, attendre garth'e tiéde, vous pou-
Vez préparer vos caisses.

lies caisses
Onsesertgénéralement de petites caisses
rondes en porcelaine imitant le plissage fles
cais.ses en papier qui contiennent les fruits
glacés.
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Cependant, on peut faire usage aussi de
caisses en papier fort, plissé et huilé.

En tous cas, il est indispensable (“uc
leur hauteur atteigne aw moins i centime-
tres 1/2 pour un diameétre do 7 centimétres.

Ce ne sont pas 1& les dimensions que
Ion trouve couramnient, et les marchands
de porcelaine vous présentent des petite.s
caisses d’une hauteur de 2 centimetres 1 2
pour 7 de diamétre.

Utilisables pour une quantité de choses,
elles sont absolument insuffisantes pour des
préparations destinées a monter, comme
tout ce qui cmntiont du blanc d’euf fouetté,
Etant donné qu’on ne doit pas remplir jus-
qu’au bord les dite.s caisses, pour laisser a la
pate la place de souffler, la quantité attri-
buée a cha<iue caisse est alors dérisoire.

Et d’autre part, si I'on remplit davan-
tage la caisse, la pate, en montant, pa.sse
par-dessus bord, se répand tout autour; on
n'a plus qu’une crodte boursouflée et rien
dessous.

J’appuie donc avec insistance sur le
choix des caisses, car de ces caisses dé-
pend la moitié au moins de la réussite.

Graissez-les simplement avec le doigt
enduit d’un peu de bon beurre, puis, 15 a
20 minutes avant de servir, battez les
blancs d’eufs enneige un peu ferme,

Versez-en la moitié dans la bouillie, et
les mélangez avec les précautions ordi-
naires, c’est-a-dire non pas en tournant ni
en « touillant » avec la cuiller, mais en
coupant avec une spatule de bois ou une
carte, et en ramenant la pate du fond
par-dessus ; tout ceci, comme nous ’ex-
pliquons souvent, pour laisser aux blancs
leur legéreté. Il faut, cependant que tout soit
bien mélé, sans pelotes séparées de blancs.
Ajoutez ensuite le reste avec les mémes
précautions.

Remplissez aussitdt les caisses jusqu’a
1 centimétre du bord avec cette bouillie.

Mettez tout de suite a hjiir plutdt chaud,
mais non pas rouge, cej)cndant,

Comme pour un roti. 1l ne faut
d’exces de chaleur qui saisit la surface et
empéche I'intérieur d’étre atteint. Comptez
de 12 a 15 minutes.

Au bout de ce temps, les soufflés doi-
vent avoir monté en dome aiwlessus méme
du bord et pris une couleur bien dorés?.

Posez-les sur nu grand plat et servez
avec grande hate, car, au sortir du four,
ils retombent tres vite.

Prenez soin de ne pas les exposer a la
sortie pres d’une fenétre ouverte ou d’une
prise d'air froid.

Si le trajet de la cuisine & la salle a
manger a lieu par des couloirs non chauf-
fés, 1l serait bon, des sa sortie du four, do
couvrir le plat avec une grande clocdie en
métal trés chauffée et qui hmr assure une
provision d’air chaud. En Angleterre, ces
cloches sont d’un usage courant.

La vieilie Catherine.
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RECETTE DU SOUFFLE
AU TAPIOCA-BOUILLON

(5f trouvechezSo\iaiet,S4, ruedela Verrerie,Paris

Mettez dans une casserole environ 2 décilitres
d’eau,'50 a 60 grammes de beurre, une légere
pincée de sel et un peu de muscade rapée Des
que lI'eau est en ébullition, ajoutez la valeur de
six cuillerées de Tapioca-Bouillon.

Travaillez la pate avec une spatule en bois sur
feu doux, jusqu'a ce qu'elle se détache un peu
des parois de la casserole. Versez-la dans une
terrine et laissez-la refroidir a moitié en la tra-
vaillant avec une cuillére. Incorporez-lui 8jaunes
d’'ceufs, environ 50 grammes de;beurre divisé en
petits morceaux. Ajoutez le beurre peu a peu
en continuant de travailler la pate. Finissez en
mélangeant a l'appareil 50u 6 blancs fouettés, et
si I'on veut, deux cuillerées de créme fouettée.
Remplissez aux trois quarts, avec l'appareil ci-
dessus. une casserole a soufflé beurrée.

Cuire environ 25 minutes a four doux.

Ces proportions conviennent pour quatre per-
sonnes.
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RizalL'lmpératrice

Cours de M. A. Colombié
Compte, rendu spécial du  Pdt-au-Feu ”

M esdames,

Leriza l'impératrice, un d‘>s nos meil-
leurs entremets classiques, effraye beau-
coup (le cuisiniéres. Il est pourtant facile a
préparer, mais sa n'uissite déf)end de l'ob-
sen‘ation rigoureuse de quelques petites
précautions.

En somme, c’est du riz cuit an lait sui-
vant la méthode ordinaire, aucpiel on incor-
p)ro une créme cuite a part, un peu de géla-
tine, dela orémiefouttée et des fruits confits.
Le riz doit tre en quantité relativement
faible, et les proportion.s doivent é-tre exac-
tement calculées pour <"ue I'ensemble se
tienne hien, tout en restant h'-ger. Les jjro-
portions étant bonnes, I'important est d’a-
voir une creme bien liée et d’employer de
la creme fouettée suffisamment solide.

On peut faire "(rendre rentremcts avec
de la glace ; mais il suffit, en cette saison
surtout, de I’exposer dans un endroit frais.
Le riz & 'impc'ratrice, en effet, ne doit pas
étre gelé comme une glace ordinaire ; il ne
lui faut que le froid neces.saire pour former
une masse assez solide pour se couper fran-

ch_ementé la cuillere, tout en restant hu-
mide et moelleuse.

Proportions
Pour 8 a 10 personnes, nous juendrons
les proportions suivantes :
100 grammes de riz ;

221 — sucreen poudrei
5 — desel;
1 litre de lait ;

a décilitres 1/2 de creme double ;

y(X) grammes de fruits confits ;

() jaunes d’eeufs \

d feuilles de gélatine,

1 gousse de vanille;

1 dé'cil. de kirsch,

Ces pro])ortions remplis.sent un Jiioule a
douille mesurant 10 centim(‘tres de dia-
metre & l'ouverture sur environ 10 centi-
métres d(j hauteur.

lie riz

Je commence par faire cuire le riz sui-
vant les regles ordinaires. C’est-a-dire,
apres I'avoir lavé a plusieurs eaux, jusqu’a
ce qu’il ne communique jdus a l'eau une
apparence laiteuse, je le mets dans une
c.is.serole avec environ 1 litre d’eau froide.
Je chauffe et je lais.se bouillir 1 minute. Je
retire alors du feu, je ver.se le riz dan.s une
pas.soire que je plonge aussitdt dans |'eau
froide.

Pendant ce tempsj'ai di faire bouillir
dans une autre casserole la nuutié de m<(n
lait, soit 1,2 litre, dontje naservc la valeur
d’un demi-verre pour I'ajouter ala fin de la
cuisson du riz.

Le lait ayant bouilli, j’'y mots le sel,
puis le riz bien égoutté, et je laisse cuire a
petit feu et a casserole C(juverte pendant a
peu prés 40 minutes. On doit, durant tout
ce temps, s’abstenir absolument de remuer
le riz :sion leremue, il s'attache et brile.
Tant (pie vous voyez, en penchant la casse-
role, surnager un peu de liquide a la sur-
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face, il ii’y a pas a craindre i{ue le riz atta-
che.

Cing minutes seulement avant la tin de
la caisson, j’ajoute GO grammes de sucre,
le demi-verre de lait rc-servc, et une ileini-
gousse de vanille. Je mélange légérement
avec, la c.iiiller de bois, de maniére a faire
fondre le sucre et ale répartir également,
tout en évitant de réduire leriz en bouillie.

Je laisse encore cuire doucement pour
réduire I'excés d'humidité provoquée par
I'addition du sucre et du lait.

Le riz étant & point, je retire la casserole
du feu et je le laisse refroidir.

lieg fruits confits

Pendant la cuisson du riz, je prépare les
fruits confits. Pour mes 300 grammes, je
prends 1(X) grammes de cerises que je
laisse entiéres et j'emploie les 2(X) autres
grammes en ananas, prunes ou chinois, et,
si l'on veut, poires et abricots, le tout coupé
en petits morceaux d’environ 1/2 centi-
meétre. L’ananas fait trés hien; le chinois
est un i)eu dur et amer. 11est vrai, on |at-
tendrit en le faisant mariner, cotnine tous
les autres fruits, pendant une heure dansle
kirsch.

Xia créme

Pendant que le riz cuit, je prépare
aussi la créme,

Je fais bouillir I'autre demi-litre de lait;
pendant ce temjis, je mets dans une terrine
les fi jaunes d’eufs avec le reste du sucre,
soit 12.0grammes, et je dédaye bien le mé-
lange en battant avec une cuiller de bois.

Chuand le lait bout, je le verse dansla
terrine, trés doucement d'abord, eten mé-
lant vivement avec la cuiller de bois, pour
éviter que I'euf, saisi par la chaleur, se
forme en grumeaux.

Je reverse ensuite le contcmii de la ter-
rine dans la casserole, j'ajoute une autre
demi gousse de vanille et je fais chauffer

de nouveau a fmi trés modéré, en vannant
doucement la créme, c’est-a-dire en 'y pro-
menant continuellement la cuiller de bois.
Au moment ou I'ébullition va se produire
je retire du feu, et jajoute la gélatine
jiréalablement trempée & I’eau froide pen-
dant 10 minutes et égouttée.

délaissé alors tiédir la créeme, en ayant
soin de la remuer tris fréquemment avec
la cuiller de bois : cest indispen.sable
pour empécher la gélatine de former
peau.

lic mélange

struand la créme n'est plus que tiede, je
la verse dan.s le riz, peu a peu, en mélant
avec précaution pour c’ue, chac*ue grain en
quelque sorte, tout en restant distinct, .soit
envelo2>pé de creme.

L’important est de ne pas trop laisser
refroidir la creme avant de I'ajouter, (,'ar,
si elle est trop prise & (¢ moment, on la
mélant au riz, on la divise en caillots
qui s'ainalgainentinal ; et, ensuite, la créme
ne reprend plus bien.

La creme fouettée

[l ne reste plus qu’a incorporer la créme
fouettéu?.

Pour les raisons que je viens d’indiquer,
il faut éviter d’attendre pour cela que le
mélange soit trop froid. Il ne doit pas ce-
pendant étre trop chaud, car lacréme fon-
drait : il doit étre un peu moins que tiede.

Donc, la creme etant fouettée bien
ferme, je I'ajoute au riz.

Jinsiste sur la nécessit»! absolue de la
creme double fraiche. A Paris, les cré-
miers vendent de la créme fouettée toute
préte, beaucoup trop légére pour I'emploi
qu’ici nous en faisons.

Cette créme fouettée, qu'ils obtiennent
en fouettant avec une espéce de balai de
bois de la cn?ine trés liquide n’est, en nm-
lité, que I’écume mousseuse du lait agité.
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Désque cette (‘C.ume est ajoutée au riz,
elle vetoiiibe et n'vieiit a I'état liquide. La
créme double, au contraire, étant fouettée,
reste compacte et laisse a rensenible toute
sa fi-rniete. Sa saveur est également tonte
différente. Maisil faut éviterd’employer de
la créiik' double aigre, c'est-a-dire vieille
de ])lusieurs jours.

Xie moulagre

A l'aide d’un pinceau, je beurretres lége-
rement le moule avec du beurre a peine
chaud,

Je décore le fond du moule avec des
fruits confits <jui apparaitront a la surface
du riz (piand il sera démoulé. Entre les in-
terstices et sur ces fruits, j'étends une
couche dp> riz. kSur ce riz je pose de nou-
veau quelques fruits coiitits, ayant soin
d’en mettre contre la paroi oxtéritmre du
moule. Et je continue ainsi, jusqu'a ceque
le moule soit rempli.

Je couvre le moule et je mets dessus et
tout autour de la glace, sans sel, ou bien
je I’expose a un courant d’air trés froid.
Avec 2 kilos de glace, le riz est pris au
bout de 2 heures; sinon, il faut6 a b
heures.

lie démoulag*»

Je démoule comme une glace, en trem-
pant le moule dans I'eau chaude et en le
renversant sur uu plat garni d'une ser-
viette. Le riz doit étre absolument ferme
et ne pas se tasser.

On peut préparer cet entremets la veille.
11 vaut mieux, cependant, le manger le
jour méme, la creme prenant souvent eu
24 heures un léger godt aigre.

L(“riz, ainsi préparé, est trés bon, seul.
On peut, cependant, servir en méme
temps, a part, un sirop a la gelée de gro-
seille assez consistant, ou une créme an-

PETITS SOUFFLES AU FROMAGE
MATELOTE D’ANGUILLE
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
HARICOTS VEKTS SAUTES
GATEAU REINE DE SABA

POTAGE SAINT-GERMAIN
BOUCHEES FELICIA
TURBOT SAUCE CREVETTES
SELLE d’agneau BRAISEE GARNIE
DE CROQUETTES DE NOUILLES
CHARTREUSE DE PERDRIX
DINDE TRUFFEE ROTIE
SALADE OIGOLETTE
GLACE A t.* VANILLE

FILETS DE BARBUE DUGUESCLIN
CIVET DE LIEVRE A LA PAYSANNE
NOISETTES DE PRE-SALE SUR
~ PUREE DE MARRONS
PATE DE FOIE GRAS EN CROUTE
_ SALADE
SOUFFLE A LA GROSEILLE
&

POTAGE AUX CHOUX
CROQUETTES DE VOLAILLE
LAPEREAU SAUTE A LA BOURGEOISE
ALOYAU A LA BROCHE
ARTICHAUTS A LA BARIGOULE
FLAN D’ORANGES

PETITS MERLANS AU GRATIN
FILETS MAIRE
POMMES DE TERRE MAITRE L'HOTEL
POULE AU POT FARCIE
SALADE
POMMES A LA CHANOINESSE

POTAGE ARME.NONVILLK
PETITES TIMBALES DE CREVETTES
SALMIS DE BECASSES
TOURNEDOS ROSSINI
GIGUE DE CHEVREUIL SAUCE VENAISON
CARPE EN GELEE A L’ALSACIENNE
PETITS POIS A LA FRANGAISE
RIZ A L'IMPERATRICE
«@»

POTAGE DU COUVENT
FILETS DE SOLES A LA ORLY
FOIE DE VEAU PIQUE, BRAISE
POULET ROTI SUR CRESSON
CHOUX-FLEURS AU GBATIN
MONT-BLANC

SLIEBIG e s

glaise a la vanille uu au kirsch.

Mazakix.
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JANVIER GASTRONOMIQUE

POISSON

Les hauts cours provoqués par les fétes vont
sans doute se maintenir encore une dizaine de
jours.

La truite de Dantzig est assez rare; les petites,
de 3 et 4 kilogs valent 13 francs le kilog.; les
grosses : 9 & 10 francs. L’Amérique envoie beau-
coup de truites gelées qui ne sont pas mauvaises,
a condition de les faire dégeler doucement dans
I'eau presque froide et de les faire cuire immé-
diatement. Mais il ne faut pas songer a les expé-
dier. Elles se vendent 4 fr. 50 le Kilo.

4 fr. 50 le kilo.

kilo —
moyens : 60 a 80 centimes piéce.

Petit rouget de la Méditerranée : 6fr.

Turbot, barbue, sole :

Merlan 2 francs le Maquereaux
le kilo.
Le bar et le mulet valent toujours de s a 6
francs le kilo; les petits mulets : 2fr. 50 a3 francs.
Les harengs sont toujours vides — Les co-
quilles St-Jacques sont peu abondantes et mau-
vaises.
Langoustes et homards 14 fr. 50 le kilo.
Crevette rose :de 15 a 25 francs le Kkilo.
Crevette grise petite : 2 fr. le kilo. Grosse : 4
francs.

Eperlans : 2 francs le kilo. Goujons : 6 francs.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les prix de la volaille et du gibier ont sensi-
blement augmenté.

Les belles poulardes valent de 8 a 12 francs;
les chapons, de 9 & 14 francs.

On a une jolie dinde de ferme pour 10 a 14
francs; les dindes de Houdan valent de 14 a
20 francs.

Les pintades sont un peu délaissées en ce mo-
ment :3 fr. 50 a 4 fr. 50.

:de 3 fr. 50 a 5 francs, sui-
grosseur — Petits
3 fr. 50 a 4 fr. 50 — Nantais nouveaux :
a6 f 50—

Les oies vont bientdt commencer a devenir

80 et 90 centimes

Canards de ferme
canetons nouveaux :
5 fr. 50
6 a 7 francs.

vant

Rouennais nouveaux

moins bonnes. Prix invariable :
la livre.

Perdreaux . 3 a 4 francs.

Les faisans deviennent chers. Coqs : 6 fr. 50 a
8 fr. 50 Poules : s fr.a 6 fr. 50.

Grivesde Corse: 60 & 75 centimes — Alouettes

du Nord
alouettes du Midi, a 2 francs, ne valent rien.

3 fr.a 3fr. 50
en choix ordinaire ; les belles : 4 a 5 francs.

;3 fr. 50 a 4 francs la douzaine, Les

Toujours beaucoup de bécasses :

Liévres de pays : 7 a 8 francs — Lapins de
garenne : 2 fr. a 2 fr. 50.

Cuissot de chevreuil : 12 & 18 francs.

Vanneaux :i franc — Pluviers dorés :i fr. 50
— Sarcelles 2 fr. 50 ~ Canards sauvages :
3 fr. 15 a 5 francs.

Gelinottes de Russie : 3 fr. 50.

Renne de Russie : 6 a7 francs le kilo.
Foies gras de Strasbourg
kilo — Foies d’oie du Midi :

Foies de canard du Midi :

g a 10 francs le
8 & 9 francs. —
6 a 7 francs.

LEGUMES
L’Afrique et I'Espagne envoient toujours de
bons haricots verts; les fins atteignent i fr. 50
la livre. A i franc, le choix est beau.
Petits pois d'Afrique, peu
80 centimes la livre non écossés.

recoinmandubles :

Bons choux-fleurs, de 40 & 80 centimes.

S'abstenir des petits artichauts d'Afrique, gros
comme une pomme moyenne,a 5 et 10 centimes.
A 40 et 50 centimes, on en trouve de gros, assez
bons pour cuire.

Les endives sont meilleures : 30e! 35 centimes
la livre — Salsifis ; 40 et 50 centimes la botte.
: 70 et 80 centimes la livre.
20 et 25 centimes le

Crosnes du Japon

Choux de Bru.velles
litre.

Les tomates d'Afrique ne sont passables qu’'a
partir de i franc la livre,

Les truffes du Périgord sont trés chéres ; 18 a
22 francs la livre. Truffes du Dauphiné : 12 a 16
francs.

FROMAGES DE SAISON
Brie, Camembert, Coulommiers sont bons.

Gruyere — Roquefort — Hollande — Chester.

SALADES
La romaine, de plus en plus rare, vaut de 60 a
80 centimes le pied.
20 a 25 cent. —
Mémes

Escarolie et chicorée
Maéache :
prix pour le pissenlit blanc.

Barbe 25 et 30 centimes la botte.

50 et 60 centimes la livre —

FRUITS
Le beau raisin vautde 2 francsa 2fr.7s la livre.
Les oranges sont encore acides,mais on trouve
de bonnes mandarines.
Excellentes bananes.
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POULE AU POT FARCIE

FROIDE

K plat de famille, qui se mange

froid, est facile a préparer.

L 'opération du désossage, qui, a
la lecture, peut sembler compliquée, est
trés simple ; on la comprend sans peine dés
qu'on a la poule devant soi. Ce pnirédé est
autrement rapide que le désossage complet
pratiqué pour la galantine ; il rend le dé-
coupage tri's facile, et la poule, qui a I'air
d’étre intacte, présente bon aspect.

Nous indiquons trés peu d’ail ; mais il en
faut absolument pour corriger le goGt des
lardons. Les personnes que ce condiment
effaroucbe, pourront se borner a frotter
avec une gousse la terrine dans laquelle on
prépare la farce.

Il est pn'férablé d'employer une (xrnle
jeune et grasse ; c’est sur une bc”™e de ce
genre que nous avons expérimenté la re-
cette. Si I'on prend une poule vieille, il
faut augmenter le temps de cuisson.

Inutile de servir cette poule avec une
mayonnaise ;le mieux estde I'accompagner
d’une bonne salade de saison.

Proportions

Pour une poule pesant, sans étre préi-
parée, environ d livres :

1 second foie de volaille;

Olgraiiniies de lard gnis;
bu —  de mie de pain fraiche;
2 eufs entiers:

1 cuillerée a bouche do bon lait é,oais;

1 - — de bon vin blanc;
1 — —  de persil haché;
2 — a café rases do sel;

1 demi-cuillerée & café de poivre;

Gros comme un petit pois d’ail ;

Méme quantité d'échalote.

Temps nécessaire : 2 heures, ou plus,
selon la qualité de la poule emjdoyée.

Pour désosser

Flaiidiez 1a poule. iSupprimez les aile-
rons. Goupez 1'os de la jiatte a sa jointure
avec le pilon de la cuisse.

Posez la béte sur le dos, la téte devant
vous. Fendez la peau du cou, en dessous,
sur toute sa longueur. Coujiez le cou —
sans eiidominagor la peau — a sa naissance
pres du corjFs. Faites ensuite une incision
a l'autre extrémité du cou, tout autour de
la téte, de facon & pouvoir enlever du
méme coup la téte et le cou, en conservant
intacte la peau du cou. Vous obtmiez ainsi
une longue bande de peau adhérente a la
p)ule, et qui vous sera trés utile quand il
faudra emballer r.anima! farci.

Maintenant, retournez la béte, qui, dés
lors, va se trouver placée le dos en dessus.

Avec unbon jietit couteau doffice jxjintu,
faites une incision tout le long du dos de-
puis la naissance du cou jusqu’a deux ou
trois centimeétres du croupion.

Au moyen du couteau, soulevez la peau
de cha«)ue cOté de cette incision, en pre-
nant grand soin do ne pas la crever, et dc'-
tachez-la (xunplétement des chairs jusqu’a
ce que vous arriviez aux articulations des
cuisses et des ailes. De cette maniére, vous
serez plus a I'aise pour dégager la carcasse,
et vous risquerez moins d’endommager la
peau qu'il faut s’attacher a conserver ab-
solument intacte.
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Ensuite, détachez avec le couteau toute
la chair recouvrant la carcasse, que vous
dégagez ainsi peu a peu en mettant com-
pletement les ctes & découvert. De chaque
cOté, et reliant les ailes au dos, pointe en
Iair un jietit os. R&clcz-en d'ahord la
chair, puis cassez-le et enlevoz-le.

Moitié avec le couteau, et moitié avec
les doigts, cassez la grosse articulation des
cuisses.

La carcasse ajiparait alors tout a fait
isolée au milieu de la poule étalée & plat.

Eu vous aidant, s'il est besoin, du petit
couteau que vous raclez contre les cotes,
vous enlevez toute bipartie de la carcasse
comprenant le dos, les reins et les cotes, ne
laissant subsister que I'os de la poitrine qui
figure & I'intérieur une sorte de fourche
allongée. Ayez soin, durant cette opéra-
tion, de ne pasjiresser sur les organes in-
ti'rieurs de la cariasse afin de ne pas écra-
ser la jioche a fiel.

Avec précaution, pour ne pas crei'er la
peau, brisi-z le bréchet s'il n'a déja (té
brisé par le marchand.

Le bréchet est la partie extérieurement
saillante de I’os de ixiitrine & son point de
bifurcation.

La volaille devant &n? servie I'estomac
en-<iessus, il est nécessaire de briser cet 0s
qui, sans cette précaution, jiointe sous la
peau et donne a la poule un air de volaille
étique.

A Paris, les marc.hands se servent d’un
ustensile spécial avec lequel, d’un coup sa-
vamment appliqué sur I’estomac de la béte,
ils brisent I’aspérité de cet os.

y’il sagit d’un poulet non préparé, vous
faites cette opération facilement a I'inté-
rieur en cassant simplement ou en cou-
pant l'os vers sa jiartie fourchue. Vous
n'enlevez rien, mais cette simple cassure
suffit & donner aux os le jeu nécessaire
pour s’aplatir facilement.

Le dé.sossement est achevé. Il faut main-
tenant nettoyer le poulet.

Enlevez le jabot et tout ce qui tient au
cou; dans ce que vous avez retiré avec la
carcasse, dégagez le foie que vou.« réservez
pour la farce, ainsi que la graisse, sila béte
en a. Legeésier et le ceeur sont inutiles et
servinmt pour mettre dans le bouillon.

La farce

Nettoyez le foie de la poule, ainsi que le
second foie de supplément. Hachez-les et
mettez-les dans une petite terrine propre.
Hachez et ajoutez la graisse que renfer-
mait rintciricur de la poule. Hachez le per-
sil et ajoutez-le. Ajoutez encore le pain
émietté tres fin. Cassez les ceufs dans later-
rine, versez-y la cuillerée de lait, celle de
vin, et battez bien le tout ensemble.

Laissez ensuite reposer quelques mi-
nutes, pour donner au pain le temps de
s'imbiber et de se fondre avec le reste.
Pendant ce temps, préparez les lardons.

Coupez le lard en petits morceaux carrés
figurant des petits cubes d’un centimétre,
par consé([uent trés égaux. Mélez-les a la
farce, apres avoir, une derniére fois, bien
écrasé ensemble le pain et le foie avec le
dos d’une cuiller.

Salez et poivrez en plusieurs fois junir
mieux faciliter le mélange.

Enfin, ajoutez I'ail et Idchalote aprés
les avoir écrasés sur le-bord de la terrine,
avec la lame du couteau posée a plat.

Le remplissage

La poule étant posée toute ouverte sur
la table, remplissez-la avec la farce quiva
tenir laplace qu’occupait la carcasse. Dis-
posez cette farce en longueur, et plutot en
remontant vers le cou que trop bas sur le
croupion,

llappnich(*z les deux cotés de la poule,
ftirez la peau, et rabattez les deux peaux
I'une sur 'autre, comme pour essayer de
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rpiidro a I'jmimal su forme primitive. Mais
ne serrez pas autant que I'élasticité fle la
peau pourrait le permettre ; la peau de
dessus ne doit recouvrir la peau de des-
sous que sur une largeur d’envinin deux
doigts, parce qu’elle se resserrera a la cuis-
son, tandis qu’au contraire les cliairs gon-
fleront,

Enfilez une aiguille ordinaire assez gros.se
— une aiguille & repriser est commode —
avec du fil @ coudre un jieu fort. C'est du
til écru, et non du coton ipiil faut, parce
que ce dernier n'est pas assez résistant.
Cousez I'ouverture laissée par le croupion.
Cousez ensuite, a grands points d’ourlet, la
J)oau de I’animal rabattue comme nous
Iavons dit, depuis le croupion jusqu’a la
naissance du cou. Repliez alors la peau du
cou sur le dos, figurant ainsi I'extrémité
d’un maillot de bébé. Cousez également
cette partie emmaillotée.

A ce moment, la poule n'a pas un aspect
flatteur: elle est informe, molle, et aussi
aplatie qu’un poulet a la crapaudine. En
un tour de main, vous lui rendez I'allure
d’un poulet non désossé en le tniussaut
simplement comme jsnir rotir. (."est-a-dire
que vous rapprochez les cuisses du corps
eu y passant, avec, la grande aiguille a bri-
der, du fil de cuisine, et en continuant la
méme ope-ration pour les ailes. La piule
étant ainsi reconstituée, on ne s'apercoit
plus que la farce a remplacé la carcasse,
etlapoule a I'aspect d’une volaille troussée,
I’estomac trés bombé.

La poule est préte et peut attendre ainsi
quelques heures, s'il est be.soiu, et méme
toute une journée.

lia cuisson
Avez le pot-au-feu. ouunepetiteinarmite
pleine de bouillon non dégraissé en jileine
ébullition. Piungez-y la poule, I’estomac
au fond; des que le liquide recommence a
bouillir, retirez tout de suite sur le coin

du fourneau ousurdes cendres chaudes afin
de laisser seulementhouillotter. Il faut faire
rande attention a maintenir une chaleur
egale et éviter un coup de feu imprévu sous
la marmite ; on court risque alors de voir
éclater la peau de I'animal trop fortement
chauffi-. Voila pourquoi il estbon de iilacer
la poule sur I’cstoinac ; elle doit, naturelle-
ment, baigner dans le liquide. Vous pouvez,
pour jilus de slreté, I'emballer aussi dans
un linge fin, simplement noué. Mais cette
précautionn’e.stnulleineiitnécessaire si, res-
tant dans la cuisine pondant la cuisson de
la poule, vous la surveillez de temps en
tenqis.

(‘oniptez pour une poule jeune et grasse
(le th.ath 1,2 de cuisson, avec le petit
train indiqué.

1 ne faut pas laisser trop cuire, parce
<pie les chairs donneraient tous leurs sucs
au bouillon et nauraient plus de qualité.
N ‘attendez doue, pasque I'os des cuis.ses et
des ailes e dépouille des chairs. Au bout
d'une heure 1,4, enfoncez une aiguille a
hrider dans le liant du pilon ; si le jus en
jaillitblanc, il e.sttempsde ndirer I'animal.

Egouttez et }iosez sur un plat. iSi la farce
avait, ou cuisant, fait boursoufler la poi-
trine vers le croupion, il suffit d’appuyer
avec le dos d’une enillero, Undis que la béte
fume encore, pour faire disparaitre ce
défaut. Laissez absolument refroidir avant
de découdre et de servir.

Lavieiixe Cathekike.

Les années 1893,1894 et 1895 ne sont
vendues qu’a nos abonnés.

Lannée 1893 {dix-sept numéros),forme

un volume brochédu prix de cing francs,
Parisetprovincesixfrancs, étranger.
. Les vingt-quatre numeéros de 1894 sont
livrés ensemble aulprlx desixfrancs, Paris
et province; septfrancs, étranger. Mémes
conditions pour les vingt-quatre numéros
de 1895,
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FILETS DE BARBUE

A I.A DUGUESCLIN

Les filets de barbue a la Duguesclin ont été
ercos récemment au restaurant Maire a l'occa-
sion de la piece de M. Dérouléde.

Ce plat revient assez cher, et, comme beau-
coup d'autres, il est assez difficile de I'obtenir
chez soi aussi parfait qu’au restaurant.

Dans les restaurants, en effet, on dispose des
fonds de cuisine les plus variés; et, pour le
mets qui nous occupe, des bouillons de poisson
trés concentrés,formantprcsquc gelée, permet-
tent d'obtenir avec une proportion insigni-
fiante de farine une sauce particillierement fine
et crémeuse.

La recette que nous donnons est exactement
celle en usage au restaurant Maire et nous a
été gracieusement révélée par .M. Mourier.
Nous avons seulement, apres expérience, aug-
menté la quantité de farine qui doit étre de
envirou 6 a [ grammes par décilitre de sauce,
quand ou se contente du court-bouillon léger
fourni par les parures du poisson que l'on sert.

Si l'on veutcorser le bouillon de poisson, on
pourra diminuer la quantité de farine dans des
proportions notables qu'une cuisiniére uu peu
experte appréciera aisément. La chose est
facile, car on peut ajouter la farine par petites
gquantités a la fois, en la maniant avec du
beurre ou en la délajant dans une soucoupe
avec une cuillerée de sauce un peu refroidie.

Pour obtenir ce bouillon de poisson supé-
rieur, on ajoutera aux parures de la barbue un
peu de poisson a grosse téte :grondin et mer-
lan, de préférence.

D'autre part, la teinte rosée de la .sauce dé-
pend uniquement de la qualité des tomates.

Au restaurant'Maire, on emploie des tomates
entiéres conservées dont on ne prend que la
moitié qui se trouvait exposé au soleil.

Proportions

Pour 7 ou H))(’rsoiino.s :

U0 gr. dp rhair de barbue ;

4 artichauts moyens ;

21X) gr. dp beurre ;

2tK) gr. de chair rouge de tomate crue,
ou, a défaut, 2 cuillerée.s de purée trés
gpaisse ;

150 gr. de crevettes grises cuites ;

80 a 85 gr. do farine ;

80 gr. d’oignon haché menu ;

Thym, laurier, persil ;

Hdécilitres de trés bon vin blanc ;

Chuehjues gouttes de jus de citron ;

Et les aromates indiqué.? plus loin pour
le bouillon de poisson.

lies filets

La barbtie étant vidée, écorchoz-la des
deux coté.s. Fendez-la sur le dos en tragant
avec un petit couteau une incision tout le
long de I'aréte, et enlevez les filets en ra-
olantle longdes arétes transversales. Parez-
les en nignant légcreineiit les chairs qui
dcpa-ssent. Lavez-les a I'eau fraiche, et
essuyez-les surun linge. Posoz-les de coté
et préparez le bouillon de poisson.

lie houlllon de poisson

Mettez dans une caeserole en cuivre éta-
iné tous les débris de harbue, excepté les
peaux, c'est-a-dire : la téte, les arétes, les
parures des filets.

Ajoutez un oignon moyen coupt' en tines
rouelles, une feuille do laurier, un brin de
thym, 2 ou 8 branches de persil, avec
leur racine, 1 clou de girofle, une petite
branche de céleri, une pincée de jxiivre, et
une pincée de sel.

Versez dans la ca-sserole la moitié du
vin blanc, soit 4 dccil., et 4 décil. d’eau.

Mettez sur le feu et faites bouillir a cas-
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semle découverte pendant envin>n 20 mi-
nutes ; I€bullition ne doit pas étre tmp
violente, mais suffisante cependant jmur
réduire le liquide a peu prés de moitié.
Passez alors votre bouillon a travers une
passoire trés fine au-dessus d’une terrine.

Cuisaon des filets

Prenez une cassen)lo plate et basse dite
« sauteuse ». Beurrez-la largement avec le
doigt.

Etendez-y les filets, saupoudrez-les avec
I0oignon haclié, la tomate épépinée et cou-
pée en tous petits morceaux, une légére
pincée de poivre, trés peu de sel, — carla
sauce réduira et se resalera. —

Ajoutez une petite feuille de laurier,une
brindille de thym, 2 branches de persil.

Versez dans la casscn)le le.s4 autres déci-
litres do vin blanc, et les 4 décilitres résul-
tant du bouillon de poisson.

Répartissez sur le tout environ 100 gr.
de beurre divisé en petits morceaux.

Posez la casserole hermétiquement cou-
verte sur un feu trés ardent: et, s'il est
possible, couvrez le couvercle avec, des
charbons tout allumés, de facon a obtenir
jjendant 7 h 8 minutes au plus un train
d’enfer.

Retirez alors la casserole du feu ; enle-
vez tout de suite avec une écuinoire les
filets que vous égoutez complétement et
tenez au chaud.

La sauce

Remettez, «ans la passer, la sauce sur le
feu, a casserole découverte, et faites réduire
vos 8 décilitres & O décilitres en laissant
bouillir pendant une dizaine de minutes.

Pendant ce temps, roulez gros comme
une noix de beurre sur une assiette saupou-
drée avec la quantité de farine indiquée.

Quand la cuisson est arrivée an pointde
réduction voulu, retirt*z la casserole sur le
coin du fourneau, eidevez le laurier, thym

et persil, et ajoutez le beurre manié de
fai-ine préparé tout & I’heure. 'lournez
bien avec la cuillére jiour lier liquide et
beurre ; et faites chauffer jusqu’a consis-
tance de creme, toujours en tournant.

Ajoutez alors quehjues gouttes de citron,
et par morceaux divisés, p(jur qu’ils fon-
dent mieux, le rcste du beurre. Retirez
tout de suite du feu pour achever de faire
fondre le beurre en tournant, sans que la
sauce bouille.

Dressage du plat

Beurrez légérement nn plat long argenté
ou autre allant au four.

Etendez-y les filets de barbue. Eiitou-
rez-les de fonds d’artichauts cuits comme
nous l'indiquons plus loin et garnis des
crevettes é2)liichées.

Versez la sauce également sur le finit et
glacez le plat pendant une denii-minutc.

G-lacage du plat

Dans les restaurants on disjwse pourcela
d’un four spécial, dont toute la chaleur
vient du haut. Il est essentiel que lefond du
plat ve chauffe pas du tout, .sans gmn la
sauee gratine ou, tout au moins, attache :
on outre, le beurre tourne en huile. O’est
simidemeiit une eoloration dorée qu'il faut
donner a la surface du plat; aussi j’insiste
sur le temps : une minute au plus de trés
vive chaleur sur le plat.

Une rampe a gaz est excellente pour
obtenir ce résultat.

On peut encore l'obtenir eu pnnae-
naat a quelques millimetres au-dessus une
pelle chauffée a rouge. Vous voyez alors la
surface gonfier en grésillant un peu : des
boursoutiures se produisent qui se dorent
presqu’instantanément. Cela suffit. Le plat
est prét a servir,

Cuisson des artichauts

Enlevez les feuilles et le foin des arti-
chauts. Avec le couteau, parez les fonds
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en enlevant tous les troncons de feuilles,
et ce qui reste de parties vertes, ainsi que
los marques du foin. Frottez-les de citron
pour les einpoclier de noircir, ce qui se
produit tres vite sans cette précaution.
C'oujiez cliaijue fond en deux sur son
éjiaisseur, et, si vous avez de gros arti-
chauts, en deux sur la largeur. Arrangez-
vous a les avoir aussi plats (jue jK>ssible
pour qu’ils ne bombent pas sous la sauce
tout a I'heure, ce qui empécherait de gla-
cer également toute la surface du plat.
Ayez un litre d’eau dans une casserole ;
délayez-y deux bonnes cuillerées de fa-
rine, ajoutez quelques gouttes de vinaigre
ou une tranche de citron, du sel.
Faites bouillir, et mettez-y alors les
fonds d’'artichauts. Couvrez. Faites bouillir.
(“uand les fonds sont cuits, égouttoz-les.
Mettez-les alors a mijoter dans une casse-
role couverte avec gros comme une belle
noix de beurre, une pincée de sel et de
poivre, pendant une dizaine de minutes
sur feu trés doux. lls ne doivent pas colo-
rer. Employez-les ensuite.

Mazarik.

Autour de la Théiere

S'il est une heure délicieuse entre toutes
en ces jours brumeux et sombres apportés
par Phiver, c’est celle qui nous ramene
dans un intérieur douillettement capitonné,
oU les longues causeries sous la lampe
aux lueurs voilées sont une jouissance
physique presque autant qu’intellectuelle.

A la campagne, au chateau, aprés les lon-

gues journées de chasse, les courses 4
travers le brouillard et sous la hise pre,

cette réunion autour de la table a thé hospi-

taligre ol chauffe le samovar est presque
obligatoire ; a Paris, elle est le délassement
d'uBC fim d'aprés-midi consacré aux visites

qui sont la caractéristique de ce mois de
janvier. Et dans cette heure charmante, nul
instant n’est plus agréablement confortable,
que celui du thé : vorons donc la facon de
le rendre plus particulierement attrayant.

~ Aux jours de réce,otion, le thé est tou-
jours servi dans le salon ou dans un bou-
doir contlﬁu; le déplacement I|oour aller
dans la salle @ manger donne alors un air
de godter « prié » déroutant les] conver-
sations et rompant le charme d’intimite
qui s’etablissait déja entre les visiteurs. Les
tables & deux étageres superposées, dites
justement mables a thé *, sont un ‘)eu dé-
laissées aujourd’huipour les grands plateaux
montés sur pieds en bambou” ou la table
carrée qui Eermet un plusjoli a_rrangement
de linge. Les nappes en etamine brodées
d'un ,oetlt dessin russe ou persan en soies
lavablesde teintes vives, ou méme unies avec
un ourlet ajours et une grosse guipure tout
autour, sont d’uii charmant effet sur un
transparent de couleur ; desrubans posésen
diagonale et divisant la napﬂe_en damiers au
milleu desquels se posent théiere, chocola-
tiere, tasses, etc., ajoutent beaucoup d’élé-
?ance :un gros chou de ruban pique d’une
leur, — Petlt_bouqruet de violettes, branche
de houx fleuri, toutfe de qui — fixe I’extré-
mité des rubans qui ont ainsi l’air de faire
une couronne autour de Ia table.

Le linge en fil et soie est aussi trés gai
d’aspect : le fond en est satiné, bleu, rose,
ou méme blanc ; et les dessins seuls se déta-
chent en mat sur ce chatoiement. C'est char-
mant et d’'un prix fort accessible, ce qui est
toujours appréciable.

Commeargenterie, pourles thés«hahillés»
le strle Louis XV, un peu miévre mais si
«galant », avait seul régné. Depuis peu, la
tendance qui nous porte vers tous les souve-
nirs de I'Empire s'est étendue jusque 1a. On
recherche curieusement en ce genre les
accessoires qui ornent la table : sucriers en
forme d’ceuf, saliéres en pyramides, pots a lait
saurés, samovars méme — ceux-ci fort rares.
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sans cependant étre introuvables. Mais si,
pour les piéces Prmmpal_es, I'argenterie an-
cienne a une élégance incomparable, c'est
a nos orfévres modernes qu'il faut demander
les mille bibelots créés par le raffinement
du jour et le plus souvent inspirés des
formes anglaises : pinces a honbons, four-
chettes & « muffins », %rilloirs pour toasts,
gaines de verres éf)unc ou la ciselure laisse
tansparaitre les reflets irisés du cristal. Pour
associer a cesjolies choses, les tasses en saxe
0u en sévres sont le chic supréme.

[

Pour les«cing heures »intimes, les faiences
anglaises de Minton, la Eorcelaine de Limo-
ges, les dessins monochromes, se marient
mieux avec l’argenterie simple, dite anglaise,
de dimensions mignonnes, martelée ou unie
(celle-ci tres difficile a entretenir sans une
raie qui égratigne sa surface), ou les services
en cuivre rouge Si a la mode aujourdhui.
En ce genre la grande bouillotte & eau
chaude en cuivre, avec support en fer forge,
est tout a fait jolie.

La théiere, ‘elle, se coiffe du « cosy » in-
dispensable pour maintenir le thé brilant.
Le cosy — nom et objet viennent d’Angle-
terre —'est une sorte de sac, doublé en
édredon et en satin ouaté, coupé en demi-
cercle, La partie extérieure sereserve toutes
les élégances ; soie ancienne, broderie sur
peluche, apFIications, etc :c'estun pre’texte
— fort utile— a jolis ouvrages feminins.

Pour les assiettes a gateaux, je recom-
mande les anses mobiles en métal tors qui
sont fort pratiques, et aussi une sorte de pa-
niercomposé de trois petits plateaux arebord,
superposés, et surmontés d'une anse, ce qui
permet d'offrir en méme temps plusieurs
friandises sans avoir les deux mains embar-
rassées. Eurubanné gentiment, ce panier,
qu'il esttréssimple de faire, exécuter par un
bon vannier, devient un charmant accompa-
gnement de la table a thé.

Kkttlk.
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OMELETTE CIBERT

M. Cibert, maitre d’hotel au restaurant
Maire, vient d'imaginerun entremets a sur-
prise des plus originaux.

On vous apporte une omelette soufflée
brilante, vousy Iplongez la cuillére, etvous
en retirez, enveloppe de cette espece de
creme qui constitue l'omelette soufflée,...
un morceau de glace au citron parfaitement
ferme.

La recette esttres simple. Préparez une
omelette soufflée ordinaire, avec sucre,blancs
et jaunes d'eufs, vanille. Etendez une cou-
che du mélange sur un plat long bien
froid. .Au milieu de cette couche, faites un
trou au fond duquel vous laissez une couche
tres mince d'omelette. Dans ce trou, placez
une glace au citron. Recouvrez le tout avec
le reste de l'omelette a laquelle vous ne
donnez pas plus de 4 & c centimétres de hau-

teur.

Posez le plat sur un autre plat rempli
d'eau froide ou de glace concassée.

Mettez & four tres chaud, et dans le haut
du four, de fagon que toute la chaleur
vienne du dessus.

Laissez cuire 3 minutes et servez.

Au milieu de la cuisson, retournez le
plat, et saupoudrez I'omelette de sucre
glace qui donnera a la surface de l'omelette
une jolie teinte dorée. _

Ajoutons que déja, il y a une trentaine
d’années, pendant le sgjour dune mission
chinoise a Paris, les maitres queux de I'Em-
pire-Céieste apprirent & I'entremétier du
Grand-Hotel I'art de cuire au fourdes glaces
a la vanille etau gingembre :onglace ferme,
on enveloppe la glace dans une crolte de
patisserie tres légére et on met au four,

Explication du phénomeéne : I'omelette et
la pate cuisent avant que la ?Iace fonde,
lenveloppe absorbant la chaleur qu’elle
empéche d’arriver jusqu'a la glace.
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LES ENGELURES

TBAITBMEMT HOMEOPATHKIGE

La doctrine homaopathique compte de
zélés partisans et des adversaires irréducti-
bles. Dans la nouvelle édition du diction-
naire de médecine et de thérapeutique des
professeurs E. Bouchut et Armand Després
on l'apprécie en ces termes : « Il n’y a pas
de milieu entre ces deux opinions ;la posolo-
gie homeeopathique estI’'ceuvre d’un effronté
charlatan, ou c’estla conception d'un fou. »

Le jugement est sévere, et je ne m’attar-
derai pas a le discuter. Un fait seul est a
retenir ; tandis que les homeopathes ont
peut-étre tort de généraliser leur systeme en
I'appliguantatoutes les maladies, tandis que
les allopathes condamnent ce systeme d’une
facon non moins absolue, I'homme sans
parti pris constate que le traitement homoeo-
pathique produit, dans certains cas, d'excel-
lents résultats.

Le procédé que je vais indiquer pourla
guérison des engelures est surtout employé
en Allemagne et en Angleterre. Une longue
expériencemepermet d'affirmerson efficacité.
Feu le docteur Cazin, qui n’était pas suspect
de tendresse envers les homcaeopathes, s'é-
tait décidé lui-méme a l'admettre pour ses
petits malades de Berck.

Le médicament principal, qui
rarement son effet, est:
Cantharide 3" ou 6' dilution 6 gouites
Acqua Still ... ifo grammes
On en prend trois ou quatre cuillerées par
jour ; l'une ajeun ; la derniere, en se cou-
chant ; les deux autres au moins une heure
avant ou apres chaque repas.

manque

Toutefois, dans certains cas, ily a grand
avantage a faire précéder cette potion par
quelqu'autre qui en prépare Ieffet.

Si I'engeiure présente un aspectérysipéla-

teux ou vcsiculeux, il sera bon de commen-

cer par Rhus Toxicodendron (sumac véné
neux).

Si elle démange vivement, brile, saigne
facilement, mais sans suppurer, le meilleur
médicamentestd’abord Puhatilla (anémone
noire).

Si elle est d'un beau rouge foncé, prendre
alternativement PUhatilla et A7/x Vomica.

S’il 'y a suppuration : Silicea (silice).

Quand la douleur est extrémement vive :
il faut débuter par Sulfur (soufre).

Ouandla douleurestdiminuée par la cha-
leur :Arsenic. Si au contraire la chaleur
I'augmente : Secale cornutum (seigle ergoté).

Tous ces médicaments doivent étre pris
de la fagon indiquée plus haut pour Cantha-
w , c’est-a-dire : a leur 3* ou 6“dilution, 6
gouttes dans 120 grammes d'eau distillée, 3
ou 4 cuillerées parjour. On les prendjusqu’a
cessation du symptéme visé, aprés quoi on en
arrive a Cantharis, qui ameéne la guérison en
huit jours environ.

Aprés la guérison, Oll évite les récidives
en prenant pendant quelques semaines la
potion AAaj, matin et soir seulement.

On peut aider a I’action de ces potions en
faisant usage, pendant toute la durée du
traitement, de la Pommade, du Liniment ou
de 1a LOtION formulés ci-aprés, qu’on appli-
que, I'un ou l'autre, matin et soir.

POMMAUB
Cire Vierge ... cenes grammes
Huile d'oiives. ..., 12 -
Teinture méredecantharides 12 gouttes
Liniment
Sylphium cyrenaicum 20 grammes

Glycérine...ooeoeeeeeicien, 10
Teinture meére decantharides 13 gouttes

Lotion
Teinture meredecantharides
Eau tiede..cooovceeevieecee e i

20 gouttes
verre

Il est bien entendu qu’aucun de ces re-
meédes, tant internes qu’externes, ne peut
étre préparé ailleurs que dans une Phar-
macie homoeeopathique spéciale.

Doctoresse Eva.
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XERES, PORTO, MALAGA, MADERE
La C.iiBBe de 12 Boateilles assorties, 3 0 fr.

FatsdelSlit. Fats de 32Ht.
XERES . 43,50
PORTO . §%.50 2 >
MALAQA. u
MADERE 36.50 7

FRANCO DOMICILE DANS PARIS
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Les aldéhydes et le furfnrol sont dos corps émi-
nemment toxiques ; leur présonco dans les produits
alirncnlaires, caux-de-vic, cognac, etc , doit étre
évitée autant que possible. L’influence de l'oxy-
géne, qui a supprimé presque totalement I'aldéhyde
dans les cognacs soumis & notre examen a donc été
salutaire, et a donné un cognac infiniment moins

| kit Ui IS B0

43, rue du Louvrei PARTS.
Parii® z#1=+ Mpltmbre 1e04,

Comme on l'a vu par l'analyse ci-dessus, le co-
gnac Oxyoz est le produit naturel du pur jus de la
vigne. Le bouquet on est trés fin: car, par le fait de
ce traitement, les arébmes se développent en propor-
tion notable. La disparition des furfurols et des
aldéhydes fait doue des coguacs et rhums Oxyoz
des produits absolument hygiéniques et iiou nui-
sibles a la santé.
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g ¢gion de Cognac
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la Madeleine, PARIS
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YVORNE la bouteille 3.
MONT D'OR labout. 3.50

FRANCO DOMICILE DANS PARIS

Be troQvent dans les grands Restaurants de Paris ;
Maison Dorée, Chateau de Madrid, Mazim’s. etc.
a Monte-Carlo : Grand Hotel (Noél et Pattard),

En vente dans les maisons Dubonnet
et au dé\ét principal ;

£ JACCARD, \L, Bd de la Madeleine
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POUR AVOIR CHAUD

Pour avoir chaud, véritablement chaud, toujours
chaud, il importe de ne se fier qu'i soi-méme, et la
chose est possible, car le corps de I'homme estun véri-
table foyer de combustion qui s'entretient par la trans-
formation des aliments qu'il élabore- — Pour que la
combustion soit compléte, pour que l'organisme se
débarrasse des ses déchets, pour que la température
soit réguliére ei également répartie, il importe de
réunir ; un exercice musculaire suffisant une riche
alimentation, une bonne digestion, une circulation
sanguine active. Toute personne placée dans ces con-
ditions ne souffrirajamais du froid ; mais ces condi-
tions idéales sont rarement réalisées et la plupart du
temps, il faut les obtenir artificiellement en stimulant
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a seule qui se digere d’elle-méice. Recom- ]
mandée pourlesenfantset lesestomacs délicats
comme l'aliment le plus agréable et le pl
fortifiant. Ph'*VIAL,l.r.Bttrdsltue,Paris
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les organes paresseux. — Dans ces cas on a de préfé
rence recours au Vih Diiiles.

Ce précieux cordial est, en effet, le type de ce qu’on
a appelé les allmentsdepargne On entend par ce nom
les substances qui rendent plus facile et plus rapide
I'utilisation de I'énergie dont l'organisme dispose, qui
préservent de la fatigue, favorisent I'exercice, qui acti-
leni la digestion et rendent l'assimilation (source
chimique de la chaleu\} plus compléte.

C’est pourquoi in Dislies a &te adopté comme
lin de dessert par toutes les personnes soucieuses
d'aroir chaud sans étre obligées de se calfeutrer dans
des appartements clos et malsains.

i'Sandreau.

Nos lecteurs trouveront ce précieux cordial dans
toutes les pharmacies et, 5 hIS rue du Louvre, Paris,
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PATES DE FOIES GRAS TRUFFES

EN CROUTE ET EN TERRINE
Fabrique spéciale

MARQULLOUIS

Bofitea de gibier
Cailles, Mauviettes pour Cbaudfroids
Purée de foies gras pour Sandwichs

89, Rue Saint-Honoré, Paris
EXPEDITIONS EN PROVINCE
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Epicerie, Desserts

Spécialité de Gruyére suisse.— Confitures
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