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PATE DE Cil*D D’AMIENS

Coursde M. A. Colombié
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

M esdames,

Le paté de canard d’Amiens revient
assez cher, mais il est tres facile a faire et
est fort décoratif. C’est un simple canard
que I’on farcit comme pour le rotir et que
Ion fait cuire dans une enveloppe de pate.
Ce genre de cuicson a l’avantage de con-
centrer tous les sucset le fumet du canard
dont lagraisse qui s’échappe rend la crolte
fort délicate.

Parfois, on se contente de faire une
crolte tres commune que l'on ne mange
pas. C’estune économie assez malentendue,
car il suffit d’une dépense de heurre assez
faible par rapport au prix total du paté
pour obtenir une crodte excellente qui en
augmente singulierement le profit.

Proportions

Pour 8 a 10 personnes :

1 canard, pesantenviron 1kilo ;

300 grammes environ de foies de poulet,
de canard, ou d’oie ;

100 grammes de beurre ou de lard gras
frais rapé ;

1 bel euf entier:

Lverre @ madeére de cognac;

1 gramme environ de poudre d’épices;

10 & 15 grammes de sel ;

Un peu de poivre et de muscade ;

15 grammes d’éclialote ciselée, c’est-a-
dire coupée en tout petits morceaux ;

Lcuillerée a café de persil béché ;

V' Aoiit 1897,

L barde de lard enveloppant bien |’esto-
mac du canard.

I'OI'E LA PATE

600 grammes de farine ;

200 a 250 grammes de beurre ;

10 grammes de sel ;

1/2 décilitre de vin blanc, et & peu pres
la méme quantité d’eau.

lia p&te

La pate, quiest une pate demi-feuilletée,
doit, autant que possible, étre préparée au
moins 2 ou 3 heures d’avance.

Aprés avoir passé la farine au tamis, je
la dispose en couronne sur la table. Au
centre, je mets le sel, le vin blanc et le
beurre, puis je pétris en amenant peu a
peu la farine pour I'amalgamer avec le
beurre. Quand tout le liquide est absorbé,
j'ajoute I'eau peu a peu, a mesure qu’elle
est nécessaire pour amalgamer la farine.
La farine boit plus ou moins, suivant sa
qualité. Avec de la bonne farine, il faut
compter a peu pres 1/2 décilitre d’eau. Il
est préférable, d’ailleurs, de tenir la pate
un peu molle.

Tout cela doit étre fait trés vivement.

Je rassemble alors la pate en boule, et
je \s.fraise.

Je reforme une boule de péte bien unie,
sans trace de soudure, et je la mets dans
une terrine légérement saupoudrée de fa-
ring, que je couvre et que je place dans
un endroit frais ou je laisse attendre au
moins une demi-heure.

Zi«B foies

Pour la farce, jemploie le foie du ca-
nard lui-méme, puis d’autres foies de
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canard ou de poulet, ou mieux encore tout
on partie de foie gras. Il faut, en tout, en-
viron 3(X) grammes de foie.

Les foles doivent étre trés frais. Un hon
foie de canard ou de volaille se reconnait
la finesse du grain et a la blancheur de la
chair: entre les deux lobes, il existe un
peu de graisse.

Le foie d'oie doit étre d’une jolie teinte
blanche légerement rosée, et sans taches.
Tous ces foies doiventétre mis a dégorger
pendant3 ou 4 heures dans de I'eau froide
que I'on renouvelle une ou deux fois.

Si'j’emploie des foies ordinaires, quand
iIs ont dégorgé, je les mets dans I'eau
froide légerement saléeet je chauffe douce-
mentjusqu’au moment oU I'eau va presque
bouillir. Si on laisse bouillir, le foie de-
vient sableux. Je retire alors le foie, je
I’6goutte et je le seéche sur un linge.

Sij'emploie du foie gras, je le coupe en
tranches d’environ 1/2 centimetre d’epais-
seur. Je fais fondre dans la poéle un peu
de beurre, environ 20 grammes pour 300
grammes de foie; et, quand il est chaud,
'y mets les morceaux de foie que je re-
tourneau bout d’un instant. Je ne les laisse
pas plus d’une minute sur le feu, 1/2 mi-
nute de chaque cOté, c’est-a-dire juste le
temps nécessaire pour les raidir,

Xia farce

Les foies étant ainsi préparés, je les mets
dans le mortier avec I'assaisonnement : sel,
poivre, épices, échalote, persil. Je pile un
instant et, quand les foies sont bien
ecrasés, j'ajoute le beurre cassé en petits
morceaux ou le lard rape. Je pile encore,
puis j ‘ajoute ’euf et le cognac.

Etje pile jusqu'a ce que le tout soit ré-
duiten farce bien lisse ; aprés quoi je passe
au tamis métallique.

Le canard
Le canard étant plumé et fiamhé, je
tranche la téte et les pattes, puis je
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fends la peau du cou du coté du dos, je
tranche le cou et je sors la poche. Aprés
quoi je vide le canard par I’extrémité op-
poséevers laquelle je fais glisser I'intérieur
en pressanttout le long sous I'estomac.

Je remplis alors avec la farce que j'in-
troduis par le croupion, puis je rentre le
croupion en dedans et je le ficelle, afin que
la farce ne s'échappe pas pendant la
cuisson.

Je rabats ensuite la peau du cou sur le
doset j’achéve de trousser le canard comme
pour un roti.

Le paté

Il s’agit maintenant de « donner quatre
tours » a la péte.

Je pose la boule de pate surla table Ié-
gerement farinée, et je I'étends avec le
rouleau, de maniére a I’amener a peu pres
a 60 centimeétres de long sur 40 de large.
Je plie cette bande de pate sur elle-méme
entrois, et j’appuie dessus avec le rouleau
pour faire tenir ensemble les trois épais-
seurs de pate... j’ai ainsi donné le premier
tour.

[l faut, maintenant, donner tout de suite
le deuxiéme tour. Je place le carré de
pate devant moi dans le sens opposé a
celui ou je I’ai déja travaillé. C’est-a-dire
que, si je dépliais la bande, elle se retrou-
verait devant moisur sa largeur au lieu
d’étre dans le sens ou je la poussais sous
le rouleau la premiére fois.

J’étends ce carré de pate, puis je le re-
plie comme la premiere fois. J’ai ainsi
donné deux tours.

Je laisse la pate reposer 15a 20 minutes,
et je donne encore deux tours en opérant
exactement comme pour les deux pre-
miers.

La pate estalors préte a employer.

Le paté

J’étends une derniére fois la pate de

maniére 'a former une bande d’environ 60
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centimeétres sur 40, avec laquelle je puisse
envelopper le canard.

Je couvre I’estomac du canard avec
une barde de lard, puisje pose le canard
au milieu et le long de la péte, I'estomac
en dessous.

Je releve les deux cotés longs ile la
pate sur le dos du canard; ils doivent
empiéeter I'un sur l"autre de 2 ou 3 centi-
métres. Je mouille I'un des bords sur toute
sa longueur avec de I'eau, ou mieux, avec
unpeu d'euf(blanc, jaune ou euf entierj,
afin de bien souder les deux épaisseurs de
pate.

Enfin, avec le rouleau, j’amincis les
deux houts de pate que je releve également
sur le canard et que je soude avec de
I"euf,

Je supprime, au besoin, un bout de
pate, sic’est nécessaire pour ne point for-
mer une trop grande épaisseur.

Je retourne alors le paté dont le dessous
devient le dessus.

Je dore le paté avecun peu d'euf battu,
etje le pose sur une plague épaisse garnie
d’une feuille de papier beurré. Au sommet
de I'espéce de dome qu'il forme, je fais
dans la pate un trou de la largeur du petit
doigt et je mets dans ce trou une petite
cheminée de 3 ou 4 centimétres de hauteur,
que je fais en roulant surelle-méme une
petite feuille de carton mince ou de papier.
Cest par 1a que s’échappera la vapeur qui
se dégage du paté pendant la cuisson. Sans
cette cheminée, le paté créverait.

[l faut un four assez chaud. On compte
pour un canard, une heure et quart a une
heure et demie de cuisson. On reconnait
que la cuisson est suffisante a I'odeur qui
se dégage et qui doit étre la méme que
celle d’un caneton roti.

La chair du canard doit étre rosée etnon
blanche.

Si le four est trfp chaud, la pate colore
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trop, et le canard cuit dans la vapeur, ce
qui durcit sa chair. Si le four n’est pas as-
sez chaud, la pate languit, se desseche et
I'intérieur du canard est mal cuit.

La cuisson terminée, je retire le pate du
four et, autant que possible, je le pose
surune grille ou suruntamis pour que l'air
circule en dessous pendant qu’il refroidit,

pour servir

Pour servir le paté, je découpe dans la
crolte un couvercle ovale juste assez
grand pour que l'on puisse sortir le
canard.

Je retire le canard etje lIeve les filets.
Une faut pas couper lesaiguillettes dans
le sens de la longueur, comme on le fait
ordinairement pour un roti. Je découpe en
travers et en biais, les coups de couteau
figurant, de chaque c0té de I’estomac, les
barbes d'une plume.

Je forme ainsi, avec chaque filet, de 6 a
10 morceaux suivantla grosseur du canard,
et... I'adresse avec laquelle je découpe.

A mesure que je coupe les morceaux, je
les place & cOté de moi, en ayant soin de
les laisser dans I’ordre ot ils étaient sur le
canard, afin de lesreplacer tout a I'neure
sans étre obligé fle tatonner.

Maintenant, avec une cuillere que j'iii-
troduis par le croupion, j’enléve toute la
farce de I'intérieur. Je la godte pour I'as-
saisonnement et je la repasse au tamis.

J’étends alors une couche de farce sur
la carcasse, a I'endroit ol j'ai levé les
filets. Puis j'étale aussi un peu de farce
sur chaque morceau de filetet je remets
les morceaux a la place qu'ils occupaient,
de maniére a reconstituer le canard.

Je remets le canard dans la crolte, je
couvre avec le couvercle, et je sersainsi.

Sij’al delagelée a ma disposition,jen
prends environ 200 grammes que je hache
grossiérement sur un linge humide avec le
dos d’un couteau. Je mets cette gelée dans
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un corneten papierdontje coupela pointe,
et surlequel il suffit de presser 1égérement
pour cacher la trace des coupures avec un
feston de gelée.

lies restes

Avec les cuisses et les carcasses, on fait
unragoltde canard, aux navets ou au riz,
par exemple; et I’on sert, en méme temps,
les restes de la pate que I'on a passée au
four. Mazarin.

POUR LA CHASSE

Un certain nombre d’abonnés nous ont
adressé déja lescommandes de vins fins dont
ils vont avoir besoin a I'époque de la chasse.

Quelques-uns nous demandent quel assor-
timent nous leur conseillons. Nous sommes
obligés de répondre que cela dépend des
godts.

La réputation de nos vins est désormais
acquise ; tout le monde s’accorde a recon-
naitre qu'ils sont parfaits. Toutefois, aux
personnes embarrassées pour faire un choix,
nous conseillerons, plus particulierement,
en Bordeaux : notre Saint-Julien ainsi que
noire Barsac et notre Sauternes qui sont
réeUenient remarquables et qui sont fort
appréciés par les femmes gourmandes.

Pour le Bourgogne, nous conseillons des
caisses assorties de Beaune et Volnay ou
Beaune, Volnay et Corton.

Nous n’insistons plus sur la qualité de
notre Champagne Trianon et sur celle de
nos vins ordinaires en pieces et demi-piéces.

Mais nous insistons pour que Ion ne nous
adresse pas les demandes au dernier mo-
ment. Nous ne saurions trop le répéter ;
un vin reposé n’est pas a comparer au méme
vin bu le lendemain du jour ot on I’a recu
par le chemin de fer.

Rappelons que, faute d’indication tres
précise, les expéditions de vin sont toujours
faites par petite vitesse, sauf les cas ou le
transport en grande vitesse n’est pas sensi-
blement plus cher.

PECHES CARDINAL

es péches cardinal constituent
un excellent entremets froid,
joli a Teeil, et de préparation fort
simple. Elles sont, d'ailleurs, un moyen
précieux d'utiliser avantageusement les
péches imparfaites que l'on récolte chez
S0i.
FroportlOBB
Pour 5 a 6 personnes :
750 grammes de peches, soit environ,
une quinzaine de petites péches ;
125 grammes de groseilles rouges ;

260 —  desucre:
1 décilitre d’eau;
1 — de vin blanc.

Temps nécessaire : 35 minuiea. 8e pré-
pare a |'avance.

Les pécHea

Ce ne sont point des péches d’une es-
pece trés recherchée, Montreuil ou autres,
qu’on clioisitpour ce genre de préparation ;
on préfére garder, cela va de sol, les plus
beaux fruits pour les manger frais, servis
comme dessert. Mais, dans les petites
péches communes, vendues & la livre, on
trouve de trés bons fruits, savoureux, tout
en ne payant pas heaucoup de mine. Choi-
sissez seulement vos péches mires & point,
sans taches ni contusions qui en amol-
lissent et corrompent la pulpe, et a peau
fine, autant que possible. Ayez soin que
toutes soient @ peu prés de méme dimen-
sion, pour le bon effet du plat.

Ayez dans une casserole, assez grande
pour contenir tontes vos péches, de Teau
bouillante. Mettez-y, hors du feu, les
péches a baigner pendant cing minutes,
hors du feu ; ce n'est pas pour les cuire,
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mais pour faciliter I'enlévement de leur
peau.

Prenez-les ensuite avec I'écumoire et
posez-les sur an torchon pour les égoutter
et, en méme temps, les laisser un peu re-
froidir; sans cela elles brilent les doigts
quand il faut les éplucher.

Retirez délicatement la peau en la soule-
vant avec la pointe d’un couteau eten la
tirantensuite avec les doigts ; elle doit trés
facilement s’enlever et laisser a découvert
la pulpe extérieure de la péche colorée en
rose comme la peau elle-méme. Malheu-
reusement cette délicate coloration est
trés fragile, elle s’attache aux doigts et sur
le linge, de sorte qu'il n’en reste plus beau-
coup sur les fruits si on ne la meénage pas.

Vos péches étant toutes prétes, préparez
le sirop dans lequel elles cuiront. Il a be-
soin, comme tout le sucre qu'on met sur le
feu, d'étre surveillé pendant la cuisson;
c’est pour cela qu’il vaut mieux préparer
les péches d’avance au lieu de les peler
pendant que cuit le sirop, a moins <)u’on
ne soit déja assez expérimente.

lie sirop

Prenez un poélon en cuivre rouge non
gtamé ou, a défaut, une casserole en fer
émaillé en trés bon état, sans craquelures,
car I'étain et le fer communiquent une vi-
laine couleur aux fruits rouges. Mettez-y
le sucre et I'eau, soit 1 décilitre d’eau pour
20U grammes de sm.,'re. Posez le poélon
sur un bon feu pour que le sucre fonde ra-
pidement.

Des qu’il est fondu, surveillez-le afin de
ne pas le laisser trop chauffer et tourner
au caramel. Il faut qu’il prenne consis-
tance de sirop épais. Pour vous assurer du
deqré, trempez-y une cuiller d’argent, et
appréciez, selon I'apparence du sirop qui
en découle. Les gouttes doivent tomber
lourdes, allongées, se détachant avec len-
teur. A ce pointversez le vin dans le sirop,
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et remuez avec la cuiller pour le bien
méler.

Aussitot ensnite, mettez les péches dans
le sirop ainsi éclairci. Si le poélon n’est
pA grand, ne mettez que la moitié des
péches seulement pour commencer. Il faut
que le sirop les couvre bien: on obtient
ce résultat avec cette quantité de sirop re-
lativement minime, gréce au bouillonne-
ment produitpar le feu un peu soutenu, et
qui couvre les fruits de son écume. Comp-
tez 7 ou 8 minutes de cuisson, peut-étre
méme un peumoins. Celadépend des fruits
employés, et il est impossible d’apprécier
le temps exact d’avance et d’une fagon gé-
nérale. Les péches ne doivent pas étre
totalement cuites, mais seulement atten-
dries.

Il faut donc, au bout de 5 minutes, vous
rendre déja compte de leur état; prenez
une péche danslacuillerd’argent etvoyez
si elle s’entame facilement. Ne les laissez
pas s'affaisser a la cuisson, parce qu’elles
diminuent et se déforment a un point ol
elles n’ont plus bonne facon pour les
dresser.

Quand elles sonta point, retirez-les et
egouttez-les; mettez-les de cOté sur une
assiette.

lies groseilles

Laissez épaissir votre sirop que le pas-
sage des peches, qui rendent toujours du
jus, aura encore dilué. Quand il a repris
consistance épaisse, ainsi que nous l’avons
indiqué déja, jetez-y les groseilles égre-
nées. Ne les laissez sur le feu qu’une mi-
nute seulement. Dés que vous voyez le
sirop remonter en bouillonnant tout teinté
de rouge, retirez le poélon du feu. Passez
le sirop dansun bol & travers le petit tamis
de crin, sans appuyer, ou & travers une
fine passoire émaillée, ou au-dessus de 1’é-
cumoire, etc. Réservez-le pour le moment
de servir.
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Pour mouler

Pour mouler les péches, il faut vous
héter, pendant qu’elles sont encore hien
chaudes, de les arranger dans le moule qui
leur donnera jolie apparence.

Prenez une forme a charlotte, ou quel-
que chose d'approchant. Pour la quantité
de péches ci-dessus un petit moule mesu-
rant environ 10 cent, de diamétre sur 8
cent, de profondeur convient bien. T'rem-
pez lintérieur dans l'eau froide, égout-
tez-le, mais ne I’essuyez pas. Rangez-y les
péches régubérement, en les tassant les
unes contre les autres, de facon a laisser le
moins de vides possible et en posant le coté
coloré contre la paroi du moule, afin qu’au
démoulage on I'apercoive hien. Attachez-
vous & conserver un niveau égal enran-
geant les péches, afin que, lorsqu’elles se-
ront démoulées, elles conservent leur équi-
libre. Tout ceci se faitnaturellement, avec
facilité. On est surpris de voir les péches
se tasser si bien tout en restant entiéres et
rondes. Laissez refroidir complétement.

Laissez également refroidir le sirop, en
ayant soin de l'agiter un peu pour empé-
cher qu’il soit plus épais a sa surface, effet
produit par le suc des groseilles, tres géla-
tineuses.

Pour servir

Assurez-vous que les péches n'ont pas
rendu trop de jus, eninclinantlégérement
le moule et en faisant couler le jus dans le
sirop réserve.

Posez un plat ou un compotier sur le
moule. Renversez le tout, et versez autour
des péches le sirop dont vous arrosez, de
quelques cuillerées seulement, les péches
du dessus pour leur donner jolie couleur.

Il ne faut opérer le démoulage qu’au
moment de servir, les péches ainsi dres-
sées ayant plutdt tendance & se séparer
sous I'influence du sirop qui les relache.

La Vieille Catherisic.
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EUFS A LA COgOE
PETITS MAYUEREAi:X MAITRE DHOTEL
BIFTECK GRILLE
POMMES DE TERRE SAUTEES
CREME RENVERSEE

POTAGE MATHURINE
NOIX DE VEAU A LA CHICOREE
POULET ROTI SUR CRESSON
SALAEE DE POISSON A LA RUSSE
PUDDING DE FRAMBOISES

OMELETTE AUX TOMATES
POUITETTES DE UECIF
POULE AU POT FARCIE FROIDE
SALADE DE LEGUMES
COMPOTE DE PRUNES

POTAGE CREME DE CHOIX-FLEUKS
PETITS SOUFFLES DE VOLAILLE
TRUITE FROIDE A LA GELEE
FILET ROT| GARNI DE TOMATES FARCIES
PATE DE CANARD D’AMIENS
HARICOTS FLAGEOLETS
GLACE AUX PECHES

PETITES TRUITES MEUNIERE
BLANQUETTE DE VEAU
TERRINE DE BEUF CHASSEUR
SALADE
HARICOTS VERTS A LA POULETTE
FROMAGE A LA CREME

POTAGE AUX TOMATES
POULET AU BLANC
SELLE DE MOUTON ROTIE
LAITUES au sus
SALADE DE HOMARD
CROUTE AUX PECHES

TOMATES EN HORS D'EUVRE
SOLE COLIERT
RAGOUT DE MOUTON
JAMBON EN GELEE
CREME CHANTILLY

POTAGE ROSALIE
VOL AU VENT D'EUFS
LANGOUSTE MAYONNAISE
AUBERGINES FARCIES
PECHES CARDINAL

est IHDISPENSABLE

y/m t LI-%ie Toute BONN Goisuie
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AOUT GASTRONOMIQUE

POISSON

Le saumon, aprés avoir augmenté pendant
trois ou quatre jours, est revenu au cours de

6 fr.a 6 fr. »5 le kilo.
I fr. 50 de plus par kilo.
La truite saumonée varie de 6 fr. a 6 fr. 75 le
kilo.
Le petit turbot est toujours assez cher

Saumon coupé : i fr. a

1 4 fr.
a 4 fr. 25 le kilo ; a partir de 4 kilos : 3 fr. S

La petite sole de 150 grammes se vend sur le
pied de 4 fr. 25 le kilo ; au-dessus de ce poids,
les cours se maintiennent entre 5 fr- 5 a-

6 fr. méme, certains jours.

Toujours peu de mulets et pas trés gros :
3 fr. 75 a4 fr. 2S le kilo.

Le bar, jusqu'a 2 kilos, vaut 4 h. D» ~ 5 fr-
ie kilo : au- dessus de ce poids, 3 fr. 75 a 4 fr.

Colin : | fr. 50 & 2 fr. le kilo. Les plus petits
pésent environ 2 kilos.

Le merlan esttoujours peu abondant et voyage
: 3 fr. 50 le kilo.

Bons maquereaux & 70 centimes environ.

Dorades : i fr. 50 a 2 fr. piéce.

Rouget-barbet ; 3 fr. 50 le kilo.

Langouste : 4 fr. 25 a 4 fr- 5 le kilo ; ho-
mard, 3 fr. 50 a 3 fr. 75-ces prix s'entendent de
crustacés vivants. On trouve du homard mort a
1 fr. 50 le kilo.

Nous rappelons & nos abonnés que, mainte-
nant, lorsqu’ils nous demandent des langoustes
ou des homards, nous

mal

expédions ces crustacés
cuits, quand nous le jugeons nécessaire. Par les
fortes chaleurs, le* rares langoustes qui arrivent
vivantes aux Halles sont incapables de supporter
un nouveau voyage : elles meurent en route,
souvent se décomposent, et, en tout cas, se Vvi-
dent en partie a la cuisson. La langouste cuite,
au contraire, supporte bien le voyage.

Bien entendu, nous ne faisons cuire et n'expé-
dions que des langoustes acheliis vivantes.

Les

écrevisses, bien pleines en ce moment,

sont excellentes. Petites pour bisque : 8 a 9 fr.
le cent ; belles moyennes : 20 a 30 fr.
Brochet : 3 fr. soa 4 fr. le kilo. — Goujon:

6 a 7 francs.
VOL.-VILLES, GIBIER ET DIVERS

Tres belles et tres bonnes volailles & des prix
avantageux.
Poulets de grain moyens,

4 fr. 50 ; gros : 5 fr. 50 a 6 fr. jo-

de 3fr. 50 a
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Trés jolis poulets gras de Houdan, de 7 a 8 fr
Poulardes de 9 a 11 fr.
Les dindonneaux ont encore grossi

maintenant a des prix abordables.

et sont
Un dindon-
neau de 9 a 10 fr. suffit a peu prés pour 10 per-
sonnes. Dindonneaux de Touraine extra-gros
Il 214 fr. On commence & voir quelques din-
donneaux gras nouveaux de Houdan, particulié-
rement délicats, mais trés chers 14 a 15 fr.
pour une dizaine de personnes.
Les pintades nouvelles ont encore baissé
3 fr- 25a 3fr.50 ; elles sont un peu plus grosses

qu’'un beau perdreau.

Oies :de 6 a 8 fr.

Canetons nantais : 4 fr. 50 a 6 fr. Rouennais ,
6 a7 fr.

Pigeons-poulets extra : 2 fr. 30.

L.apereiux (lapins
2 fr. 35 et 2 fr. 50.
LEGUMES
Haricots verts fins ; 50 a 70 centimes la livre.
Nous

de garenne nouveaux) :

avons enfin des flageolets
70 a 90 centimes le litre.

nouveaux :

Les petits pois fins et tendres deviennent dif-
ficiles a trouver 25 a i fr. 75 le litre.

C'est le plein moment des tomates : 35 & 50
centimes la livre en beau choix.

;i fr.

Aubergines : 15 & 30 centimes.
Artichauts de Paris : 20 k 40 centimes.
Choux-fleurs ; 40 a 80 centimes.
Trés beaux melons de 2 fr. 50 a 4 fr. 50 sui-
vant grosseur.

SALADES

Romaine, laitue, scaroile, chicorée frisée : de

10 k 20 centimes le pied.
FRUITS

Commencons par rappeler aux personnes qui
seraient encore tentées de nous demander des
fraises et des framboises pour macédoine de
fruits que ces fruits ne [leuvent voyager.

Les abricots sont finis.

Toujours d’excellentes peches du Midi, dont
beaucoup se détachent du noyau, de 30 k 40 cen-
times. 1l est probable qu’elles seront finies dans
une dizaine de jours.

La péche de Montreuil, variété précoce, k
novau adhérent, a fait place a la variété intermé-
diaire, a noyau se détachant, mais a peau peu
colorée, valant de 40 k 75 centimes piece. La
« vraie » Montreuil, toute cramoisie, ne fait que
commencer et ne sera pas abondante avant une
dizaine de elle est fort

chére. On cote 1D cent, pour des péches d’en-

jours. Actuellement,
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viron 19 centimeétres de circonférence, i fr. pour
19 172, 1 fr. 25 pour 20 1/2. Au-dessus de celte
dimension, ce fruit « n'a pas de prix ». La pre
miére dimension représente un fruit trés petit,
la seconde un fruit moj'en, la troisieme une tres
belle péche. Ces écarts tres faibles de circonfé-
rence correspondent a des différences de grosseur
que lI'on ne soupgonne pas lorsqu’on ne s’en est
pasrendu compte en mesurant, (ies prix ne vont
pas tarder & baisser ; mais il faudra toujours
compter au moins 75 centimes pour avoir une
belle péche.

C’est le plein moment des reincs-Claude qui
sont e.xcellentes et superbes :i fr.ai tr. 15 la
livre en choix extra. Cela va durer encore une
dizaine de jours.

On voit quelques mirabelles.

Magnifique raisin du Midi de i fr. ai fr. 25 la
livre.

Pour les reines-Claude et le raisin, nous n'en-
voyons qu’au moins i kilo de prunes et environ
2 kilos de raisin, en caisses d'origine: les fruits
voyagent ainsi beaucoup mieux que lorsqu’ils
sont réembailés et arrivent en parfait état. Nous
forcons parfois un peu la quantité, car une caisse
de 3 kilos, par exemple, en choix extra, co(te
parfois trés peu de chose plus qu'une de 2 kilos
et le fruit est plus beau. Nous engageons donc
nos abonnés a nous indiquer, approximative-
ment, la quantité qu’ils désirent et a s'en rap-
porter & nous.

Le raisin de Thomery est cher : 7 & 8fr. le
kilo. A moins que I'on tienne a un compotier
exceptionnel, nous conseillons, pour le moment,
de se contenter du raisin du Midi.

Le gros raisin noir nouveau n'a pas encore
paru. Le raisin noir de serre se maintient entre
3 fr. et 3 fr. 50 la livre.

Toujours d’excellentes amandes vertes :
80 cent, la livre en choix extra.

C’est le plein moment de la figue d’.Vrgen-
teuil, blanche et violette ; 15 et 35 cent, piece.

On a vu quelques cerneaux, mais il semble
qu’il doive y en avoir fort peu, les noyers aj™nt
beaucoup souffert de la gelée.

Commencement des poires.
30 a 50 centimes.
times.

60 k

Beurré William:

Louise-Bonne : 20 a 30 cen-

BIERE ..

Saint-flermam-en-Laye | Paris: 160, rusCardinst

RoTe~"BLANTCHE

LE POT-AU-FEU

3?70taqge S osalie

oici un excellent potage maigre,

trés recommandable en cette

saison, surtout a la campagne ou
I'on a a sa disposition toutes sortes de ¢-
gumes frais. 1l est facile & faire et trés
substantiel.

FroportlooB

Pour 4 on5 personnes
50 gr. d’oseille épluchée, soit une poi-

20 —
50 —

née;
de%aitue,soitSou 4 petites feuilles;
de rouge de carotte, soit une petite
carotte ;
de navets, soit un petit navet;
d’oignon, soit un petit oignon ;
de beurre, soit gros comme un

30 —
20 —
50 —

®euf:

3 décil. depois écosses, soitun verre et
demi ;

1 — de haricots verts coupes, soit un
demi-verre

1 litre d’eau bouillante ;

1 trés faible cuillerée de gros sel;

2 tres faibles cuillerées de tapioca.
Temps nécessaire @ J h. 1j2.
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lies 1ég'umeB

Ayez de bons pois verts, pas lins, mais
tendres, de bonne qualité, et & peu pres de
méme grosseur, pour qu'ils cuisent tous,
auméme degré. On peut, si le menu com-
porte un platentier de petits pois, faire un
triage, en les écossant, et réserver les plus
gros pour le potage.

Les haricots verts nont pas besoin
d’&tre fins, non plus, mais bien frais et
tendres comme les pois. Epluchez-les, en
cassant un tout petit bouta chacune deleurs
extrémités,etenfaisantfilerenméme temps,
pour I’enlever, le filament qui est le long
de la cosse. Coupez ensuite chaque hari-
coten petits morceaux de biais, pour leur
donner la forme de losanges, plus agréable
que celle de carrés.

Pelez la carotte ; fendez-la en quatre,
et enlevez complétement toute la partie
intérieure de la racine qui estjaune, de
facon & ne garder que le rouge qui, seul, est
bon a employer. Le jaune est dur et insi-
pide.

Pelez également le navet et Ioignon.
Hachez ensuite bien menu les trois
légumes, c’est-a-dire carotte, navet et
oiguon; tachez que chaque fragment soit
aussi petit que possible, guere plus gros
quune téte d’épingle. Ainsi divisés, ces
légumes cuisent beaucoup mieux, et il est
ensuite plus agréable de ne pas se rendre
compte de leur présence dans le potage.

Enfin épluchez I'oseille, en supprimant
toutes les parties dures, c’est-a-dire les
queues et les cotes. Lavez et égouttez. Cou-
pez la laitue en laniéres trés fines aprés
I'avoir lavée pareillement. Il n'est pas
necessaire de couper l'oseille qui fond a la
cuisson.

Pour fondre l'osellle

Prenez une casserole en fer émaillé ou
en terre, d’une grandeur appropriée. Met-
tez-y l'oseille toute seule, avec la moitié
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du beurre. Couvrez la casserole et posez-
la SUT un feu doux. Au bout de 2 ou 3 mi-
nutes, découvrez la casserole et remuez
avec une cuiller en bois, pour que tout
chauffe et fonde également. Laissez cuire
ainsi tout doucement, a couvert, pendant
un petit quart d’heure. Durant ce temps,
remuez plusieurs fois pour vous assurer
que loseille n’attache pas au fond de Ia
casserole ; elle doit prendre une couleur
jaundtre trés fanée, mais ne point noircir
ni gratiner.
Xia culsaon

Au bout du temps indiqué, versez
dans la casserole un litre d’eau bouillante,
enremuant pour mélanger loseille. Rame-
nez la casserole sur un feu soutenu et
faites bouillir le liquide. Quand I’ébullition
s'est déclarée hien franche et que toute la
surface estagitée et bien houillante, jetez-
y les pois ; laissez réchauffer une minute le
liquide dont I"introduction des pois a fait
baisser la température. Puis ajoutez les ha-
ricots verts. Encore une minute, et vous
mettez les légumes hachés.

Dés que tout estreparti & bouillir forte-
ment, couvrez la casserole et retirez-la sur
un feu tres modéré pour que le liquide ne
bouille que tranquillement. Ne salez pas a
ce moment, vous n'ajouterez le sel qu'a
moitié de la cuisson.

[In’y a plus qu’a laisser bouillir dans
les conditions indiquées, pendant une
heure et quart au moins, la casserole bien
couverte, surtout, sans quoi une trop forte
évaporation se produirait. N’oubliez pas
d'ajouter le sel entemps voulu.

10 minutes avant de servir, ramenez la
casserole sur un feu plus vif pour faire
bouillir plusfort, afin d’y jeter le tapioca,
en pluie. Recouvrez la casserole et retirez-
la do nouveau sur le feu trés modéré ou le
tapioca prend peu & peu consistance en
gonflant. Si le liquide n'est pas bouillant
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quand on met le tapioca, ce dernier se mé-

lange mal dans le potage et on le retrouve
en petits caillots agglomérés.
Pour servir
Remuez doucement avec la cuiller en
boispour vous assurer quetout est hien mé-
langé, que le tapioca ne s’est pas collé au
ftmd de la casserole, et versez dans la sou-
piére, sur la seconde partie du beurre que
vous avez divisé en plusieurs petits mor-
ceaux pour le faire mieux fondre, eten re-
muant encore avec la cuiller.

Lavieille Catherine.

AVIS

Le Tapioca-Bouillon Boudier dont nous continue-
rons lea diverses recettes dans le prochain numéro
te trouve aux dipHs suivants ;

DEPOT CENTRAL |
BOUDIER, 54, rue de la Verrerie, Paris.
Et chez :
tfU. Amou, 37, rue de Paris (Pasty).
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain.
Desbayes, 71, boulevard Voltaire,
Decat, 99, boulevard Magenta.
Percheron 8t-Qeorges, 30, rue du Bac.
Singeot, 6% et 70, avenue de Neuilly (Neuilly)
Testot (E.), 15, ruede la Chaussée-d’Antin.
Vautler (B.), 12, me de Séze.

Pour ta Provmeeet f Etranger,s'adresser auD M t centra

Envoi franco d'échantillon et recettes
contre 8 timbres de O fr. IS adressés an
Dépét central, S4, rue de la Verrerie, Paris.

Préservez vos lainages et parfumez votre
lingeavec laLavandeambrée deBourbon,
chez Henry, 5, faubourg St-Honoré, Paris.

Une boite de 125 gr. 1fr.25; 250 gr. 2 fr. :

300 gr. 3fr. 50. Envoi franco aux lectrices
du Pot-au-Feu.

Eau de Table GALLIA STERILISEE
GAZBri"B — 0,16 U bouteille (TerTO tu pina)
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TOMATES EN HOFS-D'E®UYRE

AK ces temps de chaleur, les to-
mates crues constituent un des
hors-d’ceuvre les plus appréciés,

et dont la vue seule est rafraichissante
pour les personnes qu’un estomac spécial
oblige & s’en priver. La préparation, tres
simple, n’exige que quelques minutes
mais elle demande une certaine dextérité
pour que le ravier dans lequel on dispose
les tomates présente un aspect absolument
séduisant.

On peutemployer des tomates jaunes ou
des tomates rouges; les premieres, moins
chaudes de ton, sont préférées par cer-
taines personnes comme étant moins acides.

Il importe, avant tout, d'enlever la peau
des tomates, ce que I'on néglige souvent
de faire, par crainte de réduire la tomate
en bouillie. 11 est pourtant fort dcs.agréable
de sentir cette peau sous ladent ou d’étre
obligé d’éplucher la tomate sur son assiette.

Ayez une petite casserole pleine d’eau
bouillante, retirez-la sur le coin du four-
neau pour arréter I’ébullition et plongez-y
une tomate. Laissez-la environ une demi-
minute, pas davantage; sinon la tomate
cuit et se réduit en bouillie,

Retirez la tomate & I’aide d’une cuillére
ou d’une fourchette que vous passez par-
dessous, sans la piquer. Puis, la tenant sur
un linge, pour ne pasvous briler, enlevez
la peau qui vient facilement en la tirant
apres l'avoir soulevée avec un petit cou-
teau.

Les tomates étant pelées, cuupez-les en
deux sur leur épaisseur; avec la pointe
d’un couteau, enlevez les graines sans en-
dommager la tomate ; puis coupez chaque
moitié en rondelles d’environ un tiers de
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centimeétre d’epaisseur. li faut, pour cela,
un excellent couteau et un peu d’adresse.

A mesure que vous coupez les rondelles,
posez-les surnne assiette. Puis saupoudrez-
les de sel et laissez-les un quart d’heure
pour leur faire rendre leur eau.

Dressez-les alors dans un ravier, en les
chevauchant les unes sur les autres, de
maniére a former une hande rouge d’un
bout a I'autre du ravier.

Saupoudrez d’encore un peu de sel»
poivre, persil et estragon hachés; puis
arrosez avec tres peu de vinaigre et trois
fois autant dhuile. Les tomates doivent
ftre simplement « nappées ».

Pour les amateurs on peut ajouter un
un peu d’échalotte liachee, ou frotter le
ravier avec une gousse d’ail ou une moitié
d’oignon. M.

CONTRE LES MOUCHES

Un abonné nous indique un procéde trés
simple, ignoré de beaucoup de personnes, et
dont il garantie I'efficacité, pour éviter I'in-
vasion des mouches.

Il suffit de suspendre a I'extérieur devant
les fenétres un filet @ mailles d’environ 3cen-
timeétres de coté.

Les uns prétendent que les mouches
prennent ce filet pour une toile d'araignée ;
d'autres croient a une construction particu-
liere de I'eeil de la mouche, qui lui fait voir
dans chaque fil une succession d’obstacles
dont la rapidité du vol augmente et multi-
plie | effet.

Mais, pourque ce moyen réussisse, il faut :

I” Que le filet ne soit pas tendu, mais
flotte librement ;

2*Que la lumiere n'entre dansla piece
que par un seul coté. S’il se trouve deux
fenétres Tune en face de 'autre, les mouches
passent sans hésitation a travers les mailles
du filet.
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Pour cirer les- Souliers jaues

Voici plus de deux ans que jai eu Thon-
neur de faire connaftre aux abonnés du Fhbt-
au-Feu le résultat de mes eobservations
toutes personnelles sur Tart de cirer les
bottes. Il s'agissait de hottes ordinaires,
c'est-a-dire de chaussures en cuir noir, la
seule couleur permise aux gendarmes, ferait
observer tout cordonnier possédant I’esprit
facile,

Cette étude, éminemment consciencieuse,
valut au journal un grand nombre de récla-
mations. Quantité de personnes, ayant ex-
périmenté I'excellence de la recette, madju-
raient de la compléteren ce qui concerne
les souliers jaunes. Desiderata faciles @ com-
prendre car, a voir le nombre de souliers
Jaunes piteusement entretenus qui désho-
norent nos plages et nos rues, on doit sup-
poser que I’on ne sait guére les nettoyer.

Nayant, alors, jamais « pratiqué » cette
nuance de chaussures, — je l'avoue, avec
confusion — je dus me récuser provisoire-
ment. Mais je me fis faire aussitot plusieurs
paires de souliers jaunes, dans des maisons
différentes, et de prix variés, afin de mieux
étudier le tempérament « général » de cette
espece de cuir, _

Je suis heureux de pouvoir formuler au-

jourd’hui les préceptes résultant de deux

saisons d’observations, dont une Iparticuliére-
ment pluvieuse et, p%}SUIte’ salissante.
¢

Supposonsd’abord les souliers simplement
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salis par de la poussiére ou de la houe
seche. o

Commencez par enlever superficiellement
la poussiére avec un linge sec : puis, avec
une brosse un peu dure, trempée dans du lait
non bouilli, frottez les plis du cuir ou la
Fou55|ér_e incrustée n’a pu étre enlevée par
e premier essuyage. Passez ensuite la brosse
humectée de lait surtoute la surface du sou-
lier, afin d’éviter les taches. Essuyez alors
trés soigneusement avec un linge propre et
sec, assez doux, et en appuyant assez fort
pour enlever toute la cire ancienne.

Le succés final dépend de ce premier net-
toyage. Il faut avoir un soulier parfaitement
propre, indemne de toute poussiére et de
toute souillure, complétement débarrassé de
I'espéce de cambouis formé par I'amalgame
de la cire et de la poussiére. Sans cela, on
aura beau employer les meilleures cires et
frotter avec I'énergie du désespoir, on n’ob-,
tiendra qu’une chaussure terne, indigne du
pied d’une femme élégante ou d’un jeune
premier.

J'insiste sur la nécessité d’employer du
lait non_bouilli, Le lait bouilli ne donne pas
un soulier aussi net ; en outre, j’ai remarqué
que souvent, sil n'est pas tres rapidement
«suyé, il entasse la poussiére amalgameée
avec la cire en petites flaques du plus dis-
gracieux effet et d’un enlevement assez diffi-
cile. Enfin, le lait bouilli rend le cuir moins
souple que le lait non bouilli. La chose n’a
rien d'etonnant, car, par suite du dépot qui
se forme ,oresque toujours sur les parois de
la casserole, la composition du lait bouilli
n’est plus exactement la méme que celle du
fait non bouilli.

Le soulier étant _bien_n_ettoYé, y compris la
petite rainure qui rejoint l'empeigne & la
semelle, vous prenez une tréspetite quantité
d'une des nombreuses pates spéciales que
I'on trouve dans le commerce. Vous I'éten-
dez soigneusement avec un chiffon de coton
OU une petite éponge sur toutes les parties
du soulier, uritha circular nintion, disent les
Anglais, c'est-a-dire avec un mouvement
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circulaire. Ce geste fait mieux entrer la
Eé_te dans_le cuir, et I'on obtient ainsi un
rillant trés supérieur.

Vous faites ensuite reluire avec un chif-
fon. On recommande parfois le chiffon de
laine, mais le vieux coton & tissu un peu
serré, qui peluche moins que la laine, est pré-
férable. Vous achevez, enfin, de faire briller
avec un chiffon de soie, ou mieux, avec une
peau de chamois.

Il est indispensable de chausser le soulier
s'il n’est pas sur une forme, car le brillant
n'est beau et durable que si la friction se
fait sur un corps résistant. Frottez toujours
d’'un mouvement uniforme, en long et en
large, mais jamais comme pour étendre la
cire, en <tournanten rond ». Plus la fric-
tion est vite faite, plus le soulier est brillant.

Comme on voit, tout cela est extréme-
ment simple.

Les raffinés, toujours a la recherche du
mieux, medemanderont sans doute pourquoi

je n’emploie pas I'os, cet os magique avec

lequel on acheve le polissage des chaussures
noires.

L 'os est fatal au cuir jaune.

Ce cuir jaune n’est autre chose que du
lamas ou du veau de Millau, petite ville de
I’Aveyron qui produit le veritable... veau
anglais. Mais on ne le sert point comme le
cuir noir : on le retourne. Le cuir noir est
teint du coté chair qui présente une surface
poreuse, moins lisse, absorbant mieux Ila
couleuret ne se rayant pas facilement.

Le cuir jaune, au contraire, est ciré du
coté poils, que les professionnels appellent
* cote fleur », dont la surface est trés lisse et
a grain serré. _

Une goutte d'eau glisse sur le coté fleur ;
sur le coté chair, elle pénétre le cuir. Les
chaussures jaunes sont donc plus imper-
méables que les autres ; et c'est evidemment
pour cela, quavec cette logique (1UI nous
caractérise, nous les mettons dans la saison
ou il pleut le moins. Mais elles se rayent
tres facilement, et c'est pour cela qu’il ne
faut pas les polir avec l'os.
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Examinons maintenant le cas ou le sou-
lier est taché, soit parce qu'il est resté long-
temps sans recevoir des soins de propreté
suffisants et que la poussiére, amalgamée
avec les couches successives de cire, forme
une pate grisatre qui obscurcit le ¢on du
cuir, soit parce qu’ily adestaches d'huile ou
de graisse (comme il arrive surtout aux cy-
clistes).

Il faut alors nettoyer le soulier avec un
chiffon bien imprégné debenzine ou de neu-
faline, et frotter jusqu’a disparition compléte
des taches, en ayant soin d’étendre la ben-
zine sur toute la surface du soulier, pour
éviter les zones.

Lavez ensuite avec du lait non bouilli
pour rendre au cuir le peu de graisse que
la benzine lui a enlevée.

Beaucoup de personnes, au lieu de lait, se
servent de la vaseline pour le nettoyage pré-
liminaire. 1l faut I'employer d’'une main lé-
gere, en appuyant trés peu. Elle nettoie
moins bien le soulier, et I'assouplit mieux.

Toutefois,j'en restreinsabsolument I'usage
au cas ou le soulier a été completement et
longtemps mouillé par la pluie et ou le cuir,
en séchant, devient cassant. Son usage quo-
tidien ou, méme, simplement fréquent,
donne un soulier plus terne que le lait.

Un Polytechnicien.

(R

TRA LOS MONTES

Un assez grand nombre de nos abonnés
d'Espagne nous ont exprimé leur regret de
ne pouvoir profiter de notre service d'expé-
dition, & cause des lenteurs de la douane.

Nous sommes heureux de leur annoncer
gue nous aurons trés prochainement a lrun
un correspondant offrant toutes garanties
qui se chargera de dédouaner les colis aussi-
tot leur arrivée et de les réexpédier, apres
les avoir plombés, par le train espagnol en
correspondance avec le train francais.

Nous prenons des mesures analogues pour
les envois en Portugal.
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a E i M o n e

A propos du renouveau des dentelles de
Chantilly, la place m’a manqué, le mois
dernier, pour indiquer aux femmes un peu
fortes, en quéte d’effets amincissants, une
fagon ingénieuse et charmante de disposer
sur une jupe de vieux volants, assez fatigues
déja par des usages antérieurs pour qu’on
n’éprouve pas de scrupules a les couper.

Voici donc cette petite trouvaille, relevée,
du reste, au cours d’une visite chez une ex-
cellente couturiére. Les volants ont au moins
de 25 a 30 centimetres de haut; Us sont
coupés de la longueur de la jupe et assem-
blés par deux, pied contre pied, pour former
des panneaux séparés. Ces panneaux.sont
reliés entre eux par des lés de tulle dentelle
a semis de pois légers, plissé finement, et
qui ajoutent ainsi I'ampleur nécessaire a la
jupe. Panneaux et plissés sont simplement
bordés en bas d'une toute mignonne ruche
en tulle illusion. Comme dessous et transpa-
rent, une jupe de taffetas blanc, recouverte
de deux jupes, — deux, vous entendez bien

en mousseline de soie blanche, pareille-
ment ourlées au bord d’'une étroite ruche en
mousseline.

Maintenant, je dois expliquer un détail
d’exécution qui ajoutera a l'intelligence de
la chose. En disant que les volants sont
cousus pied centre pied, j’ai indiqué leur di-
rection d'ensemble ; mais il ne faut pas voir
la couture qui les rattache, toute droite du
haut en bas et apparente : cette ligne ré-
guliére serait d'un vilain effet. De plus, 0L
obtiendrait, comme panneaux, des bandes
aussi larges du haut que du bas, et la répar-
tition de leur ampleur autour de la taille ne
serait pas gracieux, car ce qui estjoli, c’est
I'alternance des panneaux de dentelle par-
faitement plats, avec le tuUe plissé, et leur
mouvement régulier d’évasement vers le
bas. On procéde donc ainsi les volants
sont posés |I'un contre I'autre, mais biaisant
beaucoup vers le haut pour en diminuer la
largeur, et empiétant suffisamment I'un sur
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l'autre, Eour que, du haut en bas, on puisse
rapprocher les dessins de fagon ay feire ser-
petiter la couture presque inapercue. Il va
de soi qu’on entame ainsi la largeur du vo-
lant et que tout ceci le morcelle pas mal;
mais | ‘ai dit, au début, qu’il failait réserver
cette facon a des dentelles dont on n'atten-
dait plus grand service. Si I'on n’en posséde
Pas_ de cette catégorie, il faut se rejeter sur
es jolies imitations dont le prix ne laissera
pas de remords ; leur fabrication s'est telle-
ment affinée ces dernieres années qu'elles
sont tout & fait admises maintenant pour
les robes de fantaisie.

=»
Bien jolis aussilesmotifs détachésdeChan-

tilly, incrustés dans la mousseline blanche-

ou bise, et disposés enjetérs.irre’guliers qui,
souvent, atteignent au mérite de composi-
tions \Taiment artistiques; il y a ainsi les
grands nceuds Louis X'V, épanouis sur le de-
vant de lajupe, les gerbes légéres de fleurs
tombant sur un coté seulement, tandis
gu’un_e délicate bordure ajoure tout le bas
e lajupe, les vols de larges Faplllons, etc.
Toujours avec le Chantilly, voici encore
un joli intérieur de veste, bien fecile a faire
exécuter chez soi, a condition, ainsi que je
I'ai déja dit, de ne pas vouloir économiser
les matériaux de dessous qui semblent aux
ouvrires amateurs d'importance secon-
daire. C’est une blouse sans manches, et
garnie seulement par devant, dont le fond
est en petit taffetas blanc; elle boutonne par
derriere. Le devant est entierement voilé
de mousseline de soie hlanche plissée accor-
déon, et trés fournie; 1a encore, aucune
transparence de soie ne doit apparaitre.
Gros neeud fait avec un volant de Chantilly
haut d'environ 15 centimeétres, doublé de
mousseline de soie blanche, et disposé de
facon a figurer des pans tombant a mi-poi-
trine. L'encolure est faite d'un trés large
entre-deux posé sur un collier de mousseline
blanche. Au bord, petit ruche en dentelle
haute de s ou 6 centimétres, mais posée de
facon & ne dépasser de cette hauteur que
derriére seulement, le devant et les cotés de
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I'encolure restant dégagés ; a l'intérieur, ru-
che trés fourni de mousseline blanche, sui-
vant exactement la dentelle et se mélan?eant
avec elle par derriere en coques peu volumi-
neuses, mais hien tassées.

A ndrée de Bourgeoisie.

SUPERIORITE

En tant que tonique, le vin Mariant est
bien supérieur au quinquina et a la kola,
donton connait I'action astringente et cons-
tipante. Il peut étre pris pour ainsi dire in-
definiment, sans que son usage soit accom-
pagné d’une facheuse réaction surles orga-
nes digestifs. De plus, les effets du vin Ma-
riani sont progressifs et durables au lieu
d'étre rapidement fugaces comme ceux des
autres toniques, qui s'accompagnent pres-
que toujours de dépression.

La puissante stimulation déterminée par
le vin Mariani s’exerce sur l'ensemble des
organes respiratoires, si délicats, si prompts
aux maux variés dont les conséquences peu-
vent étre funestes. Il les cuirasse en quel-
que sorte contre les intempéries ; son usage
régulier suffit le dlus souvent & protéger
notre poitrine contre lesrhumes et les bron-
chites.

tte.ter. reettreete. tet
LES CAFES CARVALHO

Dés que I'on a appris la création de cette
marque de cafés en boites cachetées, le dé-
p0t pour la vente en gros, 26, rue Cadet, a
eté assailli par une foule de demandes de
particuliers, et c’est justice, car il n’existe
pas de meilleur café. _

Mais la maison, ne faisant pas le détail, a
dl retourner ces demandes aux nombreux
epiciers qui représentent sa marque.

Nous engageons cependant les personnes
qui ne trouveraient pas le café Carvalho
chez leur épicier & s'adresser, 26, rue Cadet,
et la maison fera le nécessaire.
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Le Pot-au-Feu a réuniun stock
d’excellents vins, en bouteilles et enfl ts, de
provenance sire, qu’il offre & ses abonnés

avec son étiquette et sa garantie directe.

VITiIS de bordeaux

VINS BLANCS
VINS KOUGES

(V100 c—— la bouteille. 50 Gra_veS;'[j';'g'};".;"ﬁ,:fIa bout_eille. i %?))
EZ ?ANETR'I(E)SLT'E“PHILI"E """"""""""" T 80 E)la rsa cS ..........................
Margaux IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII _ 30 aut auternes.. —_
Saint-Julien — 50
VINS DE bourgogne
Beaune-Gréves  labouteille. 4 » 1 Volnay. . .. la bouteille. * 50
Corton ., la bouteille. 5 »

A Paris nous livrons nous-mémes a domicile

Le Médoc et les Graves, par minimum de .. bouteilles #'ne ouplusieurs sortes.

Les autres vins,par minimum de 6 bouteilles A

ExiD éd-itions

Pour laprovince et Fétranger, déduire des prix ci dessus so centimes par bouteille.
Les expéditions sontfaitesfranco d’emballage — port et droits en sus .

De Bordeaux pour les vins de Bordeaux;

De Beaune pour les vins de Bourgogne.

l\/Iém,eds. conditions de [néniglum.ﬂue our Paris, rk L 770 etc
nous N'expédions qu’un total de bouteilles formant un multiple de6 . ..,18, 24,3

V.I N S E N P 1ECES

PBIX ES GARE DE BORDEAUX PRIX ENOUGQE\EIRDOENSBEAUNE
%A%BGSCBIayeS """""""""""""""" 1251% fr Macon
SUPERIEUR oo A
Graves supérieur ... 210 Petit Chablis t40
Graves.

.....................
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Le Vin Déellem

L'été pourrait étre la »aison bénie, la période
d'élection pour toutes le* guérisons inespérées. -Mais
pour tirer de cette chaleur translloiro tout ce qu'elle
peut nous donner en vitalité, en santé, en jeunesse, il
fautse placeren de certaines conditions physiologiques,
mettre l'organisme en état d'obéir &ce coup de fouet
que donne la chaleur a tous nos organes. Il faut sou-
tenir par la kola le ceeur obligé de précipiter ses
battements, aider par la coca l'appareil gastrique
chaigé de fournir | I'économie surexcitée un surcroit
d’alimentation, réparer par la phopbate de chaux, a
mesure qu'il se fatigue, ce systéme nerveux qui doit
maintenir la discipline dans ce monde cellulaire grisé

MODE D'EMPX/OI

Dant un litre de lait
tioutitanf, verse* le con-
tenu de la belle, remuez
avec une cutllére.

Apré» cing é siteminutes
.d'ébuUition,reliretdu feu,
pastez au tamis ou a une
passoire fine. Coulez dane
un moule.

Aprés complet refroidie-
eemenl, retirez du moule,
voue aurez une délicieuse
creme renversée.

" Si vous voulez obtenir
eUOy une crérae molle, postez
au tamis ta creme lors-
qu’elle est froide.
PARFUUS ; Chocolat. Vanille. Café, Citron,
Orange, Pistache, Orgeat

LA CREME EXPRESS EST LA 1~ MARQUE
SE DEFIER DBS CONTREFAGONS

FARINE VIAL

AUTODIFfIESTIVE

AUmeat dei Elntaata. Détail : Pb™* Vial, Paria.

MAYONNAISE  INSTANTANEE

Réunifefacile et «riaine dan* tenu* te* catuHeiaru
Bi Mu, fnM 3lmit,— G LAIZE*>§1 niecreeplq. Farte

de lumiere et de chaleur, maintenir I'égalité de
température par le quinquina. Kola, coca, phosphate
de chaux, quinquina, telles sont les quatre substances
qui permettent i toutorganisme de feire en été réserve
de santé pour I'hiver, et qui font du vin Déiiles le
médicament a conseiller pénd.int les chaleurs.

D’ Sandheau

Le Téritabie Vin D4siUs, celui qui, par son godt ex-
quis et set qualités reconstituantes, a mérité la faveur
du public et du corps médical tout entier, a son siége
rue du Louvre, 5 bis. Pour éviter les contreiconi, on
est prié d'exiger sur I'étiquette, an-dessous du titre
'Vin DESILES, la mention : Fomnlt du D' A.-C,,
ez-médeci» dt la martnt.

IBONCONSEILsIiHénaneres|
N'employezplud%hsc riatinifP otM tei,

LEssIVesS toutes marques,
Bati dsJavsli etc., tous produits qui brftluBt

QEEL AN A O ASTE A

SAPONITE.

PAQUWIT UNiaUC FOIilR

mAVONNAQES.BLANCHISSAan
LE

SSIVAGES, NETTOYAGES.
Me M OtlIfQt sueuB mordsat st donne dé
mervsllleox rdsnitsts,

mniZ-vOUS BIKN DBS OONTRIPACOHS

KENS LAIT, 73700 do Mon(-Cit, Pus

GLACTIRE

gHATEAUX

et deS campagnes
Produiteu 10 Minates
de SOOcr.aSktl.d» Oluee,

saies CHaces, Sorbets, IU,,
par nn sel inoffenstf.

JSEHALLER” "'? ;S fr~

Prospectait franco.

cHocolaTs COMP'TRANCAISE

Demandezleprix courant :2s, rue aux Ours, angle duboulevard Sébastopol, 58, P aris

PIANOS A. BORD

MEDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS

14 tis,  Poissonniére

DIPLOME D'HONNEUR, BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

FACILITES DE PAIEMENT. —

Le Gérant: A. DEBBOIS.

ENVOI FRANCO DU CATALOGUE
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