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PAIN MOUSSELINE
AUX TOMATES

oici. pmir les jours maigres, une
précieuse ressource.

Ce pain, (lu reste, figurera
aussi bien dans un menu gras. Il est de
pn'-paration facile ; c’est de la fine cuisine
de ménage, tout siinjdement, mais qui
coinj)Orte pas mal d’explications. On ob-
sen‘cra que la sauce tomate destinée & ac-
compagner le pain n'a comme assaisonne-
ment que du persil avec le poivre et le sel
indispensables, afin de laisser bien intacte
toute la saveur du fruit.

Proportions
Pour Tou 8 personnes;
70 graiuiiiGs de beurre ;
40 —  defarine;
2 décilitres de lait;
2 — (e tomate crue écrasée ;
4 eufs .
Sel, poivre.

Four la sauce

1 kilo de tomates, brut;

)0 grammes de beurre;

1> —  defarine;

Persil 15 grammes), sel, poivre.

Temps nécessaire ; 1heure.

£es tomates

Le choix des tomates est d'uiie impor-
tance capitale jxjur la bonne réussite de ce
jjlat. Il faut de tres bonnes tomates, & la
fois (le qualité supérieure et de maturité
parfaite.

Pour étre de honne qualité, les tomates
doivent avoir une forme tout a fait rondo
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comme les pommes, avec la peau tendue
et lisse. Elles doivent (tre uniformément
d’un beau rouge, sans coloration verdatre
du coté de la queue. Il faut qu’elles soient
résistantes et fermes au toucher ; la tomate
molle est trop mlre, surtout jxuir les pré*
parations ou I’on désire retrouver un peu
la pulpe en morceaux.

Prt'parez tout de suite la (quantité de to-
mates qui figure dans le pain méme, S(nt
2 décilitres. Pour obtenir cette proportion,
il faut deux belles tomates de inoyonno
gn)sscur, choisies parmi les meilleures.

Pelez-lea avec la pointe d’un petit cou-
te.iu d'office ; vous jiouvez, imur rendre
cette besogne plus facile, les jilonger préa-
lablement dans une petite casserole rem-
plie d’eau bouillante, mais hors du feu.
peudant une minute seulement. Les to-
mates (mant épluchées. coup(*z-les en
(piatre. Débarrassez-les de toutes leurs
graines et de leur eau. Ensuite coupez-en
la chair, & tout jietits morceaux, ou jilutot
écra.scz-la avec la pointe du couteau pour
la réduire en espéce de purée grossiére, ol
se retrouvent encore de petits fragments
entiers.

Pressez tres doucement entre les mains
cette pure'e, afin (I’on faire (‘couler tout de
suite le surplus d’eau qui sen d(‘gage, et
mettez-la de cOté sur une assiette jus(ju’au
moment de vous en Sservir.

Vous vous occupez ensuite de mettre la
sauce au feu, selon lesindications que nous
donnons plus loin eta j)art.

Il est temps alors de préparer, jjendant
que la sauce cuira, la bouillie qui sert &
former le pain mousseline.



La bouillie

Prenoz une casserole moyenne, en fer
émaillé on en cuivre étamé, de priffi-rence
en forme- de jioélon au fond légérement
rétréci et arrondi, de facon, ainsi qne
nous I’avons expliqué maintes fois déja, a
pouvoir y promener aisément la cuiller,
sans que la bouillie gratine dans Tangle
formé par le fond et le boni de la casse-
role, ou il est plus difficile de I'atteindre.

Mettez dans la cassentle le beurre et la
farine préalablement tamisée. Posez sur un
feu trés modéré, et mélangez avec une
cuiller de hois, sans cesser de tourner jus-
qu'a ce que le beurre soit complétement
fondu et ait absorbé la farine sans qu'il'y
paraisse un seul grumeau. Mais ne laisses
pas roussir, ni méme blondir.

Dés que le toutest a Tétat de pate fondue
et lisse, ajoutez-y, par toutes petites quan-
tités .4 la fois, le lait chaud, en tournant
vivement avec la cuiller de bois. Salez et
poivrez, et continuez de tourner avec la
méme vigueur pendant que la bouillie
cJiaissit. 1l faut que la cuiller atteigne hien
toutes les parties de la casserole et qu'il
N’y ait aucun grumeau, aucun caillot.
Laissez épaissir jusiju’a consistance de pate
plutdt que de bouillie ; pour que cette con-
sistance soit suffisante, la pate doit pou-
voir se détacher de la cuiller au point
d’8tre ramassée en tas an milieu de la cas-
serolo .sans coller comme une bouillie a la
paroi et au fond. C’est juste a point.

Retirez alors la casserole du feu. Cassez
les ceufs en mettant les jaunes dans une
tasse, et en réservant les blancs dans une
petite terrine.

Battez Iégérement les jaunes et versez-
les en un petit filet daus la casserole & la
pate, hors dufeu et en tournant, en bat-
tant fortement pourrendrele mélange bien
uni, bien lisse. Tous lesjaunes d’euf étant
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versés, ajoutez la tomate écrasée, soit 4
bonnes cuillerées bien remplies et bom-
bées, et dont une derniére fois vous faites
écouler I'excés d'eau, en appuyant les
doigts sur la cuillerée pleine, en l'incli-
liant pendant ce teinjis.

Maintenant votre pate est préte, et il
n'ya qu'ala laisser telle quelle, jusqu’au
inoineiit d'y ajouter les blancs, 5/4 d heure
livaut de servir. Elle peut attendre ainsi
fort bien plus d'une heure, selon les be-
s0ins du service.

Préparez & I'avance le moule.

Le moule

Pour les quantités ci-dessus, jirenez un
moule a charlotte do la ooutenance d’un
peu plus d’un litre. Mais, si vous opérez
sur des proportions plus fortes, il sera pré-
férable de prendre un moule & cylindre,
parce que la cuisson atteindrait tn>p diftici-
leinent le centre de la pate en un moule
plein.

Beurrez votre moule en y faisant fomlre
a moitié gros comme un marron de beurre
(jue vous avez soin de faire glisser dans les
angles et d’étaler également jiartoiit.

Les blancs d’'ceuf

314 d'heure avant de servir, pour les
quantités ci-dessus, battez les blancs d'ceuf
en mousse assi*z ferme, pour qu’elle puissi*
supporter une fourchette jwsée a plat.

Mélangez cette neige a la jiate “réparée
d’avance, en observant les précautions sui-
vantes. Prenez seulement le tiers de la
neige ; mélez-la, non jiasavec une cuiller,
mais avec, la spatule de bois ou, a défaut,
une carte un peu ferme, par grands coups
larges, en ramenant le fond par-ile.s.sus et
en coupant une ou deux fois au milieu de
la pate, 7 I'on triture a petits coups, le
blanc d’eeuf se déteud, la pate se liquéfie,
et a la cuisson ne prend pas de légéreté.
Il faut cependant que le blanc soit assez
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complétement mélangé pour ne pas former
de caillots particuliers.

Répétez l'opération avec le reste des
blancs, la seconde et Ia troisiéme fois, et
versez directement dans le moule, sans
interruption, et non pa-s par cuillerées, ce
qui risquerait de faire boursoufler inté-
rieurement la pate. Godtez jxHir le sel.

Mettez tout de suite au four, au bain-
marie.

lie bain-marie

Ayez une casserole un peu grande;
mettez-y le moule, et versez dans la casse-
role de I'eau absciluinent bouillante, jus-
qu’a trois centimétres du bord. Mettez le
tout au four extrémement modéré, et cou-
vrez le moule avec un papier. Sans cela,
le dessus de la pate cuit plus vite et fait
crolte, et I'intérieur reste mou et lourd.

Veillez a ce que I'eau de la cas.serole
ne houillepas franchement, mais se tienne
seulement frémissante, dans un état voisin
de I"ébullition. Si elle venait & bouillir, il
faut tout de suite larréter en y versant
deux ou trois cuillerées d’eau froide.

La pate doit légérement monter ; retirez
le paj)ier quand vous I'avez vue déja gon-
fler et que, par conséquent, I'intérieur du
pain est deja atteint.

Pour servir

Vous reconnaissez que la cuisson est
suffisante, quand, en appuyant Iégérement
le doigt sur le centre du pain, vous con-
statez le méme degré de consistance que
sur les parties avoisinant le bord du moule.
Les parties du pain en contact avec le
moule doivent s’8tre bien solidifiées, ce
dont on juge en inclinant la moule, ou eu
loassant la lame d’une jietit couteau euti-g
e pain et le moule.

Il est toujours préférable de laisser
attendre le moule, & sa sortie du four,
quelques instants hors de la casserole d’eau
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bouillante, avant de démouler le pain.
Cela permet a la pate de se ta.sseret d’ac-
quérir plus de .solidite. K) & 12 minutes
sont pour cela suffisantes.

Posez alors le plat du service chauffé
sur le moule, renversez le tout, et entou-
rez le pain avec la sauce tomate. Servez
tout de suite.

La vieille Oathekise.

SAUCE TOMATE

POUR I|.E PAIN MOUSSELINE

Coupez les toinate.s en quatre. Enlevez
les queues, les graines et I'eau. Mettez-les
dans une 2>etite casseixile en fer éinailh' ou
en cuivre étamé avec 2 branches de persil,
sel, poivre. Couvrez la casserole et posez-la
sur un feu modéré. Do temps en temps
découvrez jnnir remuer, et veillez & ce que
lestomates n'attachent pas. Du reste, elles
ont d0 rendre, en cuisant, une quantité
de liquide .suffisante pour les empécher de
briler. Laissez bouillir doucement ainsi
{>endaiit une grande demi-heure.

Pas.sez ensuite les tomates a travers le
tilinis. au-dessus d’une petite terrine. Puis
{(réparez le petit roux avec lequel vous
liez cette sauce.

Zie roux

Rincez et essuyez la casserole ou ont
euit les tomates. Mettez-y la farine et le
tiers environ du beurre indiqué, soit
1) grammes de cliacuu. Posez la ca.sserolc
sur un feu extrémement doux, & décou-
vert, remuez avec la cuiller de bois jxmr
faire fondre le beurre et le mélangera la
farine, et laissez ensuite cuire tout dinice-
ment pendant sept ou huit minutes, sans
romsir. en gardant la teinte du beurre
fondu seulement, ainsi qu'il convient au
r.Hix blanc.
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AjuiitPZ alors la purée de t/)iiiates peu a
peu, en tournant et en délayant soijcneiise-
inent a mesure avec la euiller de bois.
Ramenez la cas.serole sur un feu jilus actif,
qiioicpie moderé-, ne ces-sez pass de tourner
la sauoo jusqu’a ce que I'8bullitioii se soit
déi-larée, sans cela vous risijueriez d'y
trouver des grumeaux. Laissez bouillir
doucement, a découvert, jusqu'a ee que
la sauee ait atteint la l'onsistance de purée
légere. Godtez alors pour vérifier Iassai-
somieinent, et ajoutez au busoiii un jieu de
sel et de janvre.

Tenez au chaud, et au moment de ser-
vir seulement, ajoutez-y le reste du betirre
que vous faites foudre, et mélangez bien.
Il n'y a plus qu’a verser autour du pain
mousseline jiour servir,

L I VIEIl.Lt.E (,Jatherise.

L'ORTIE-EPINARD

M. Harcé, membre de la Société des
Agrieultfturs de Franco, jaloux sans doute
des lauriers de son ([uasi homonyme M. F.
Sarcey qui vient de « lancer », pour repas
do famille, I'euf d’autruche a la coque,
nous signale, dans le I.yon Horticole, I'iii-
géniosito d'une cuisiniére, trés cordon bleu
ou tout au moins tres avisée, qui sert aux
invités de ses maitres des jjlats d’épinards
faits avec des orties. Cette substitution se-
rait si heureuse que les convives « en
redemandent », et il. iSarcc déclare tpi'il
a ailoptc! ce plat « trés réussi ».

Cette application de l'ortie est-elle ab.so-
lumenl ineditei' demande a son tour La
Revue Horticole. Dans la mauvaise saison,
certaines fruitieres parisiennes ont tou-
jours a vendre des «bcrbes cuites», comme
on<lita Lyon et méme ailleurs, et la Revue
laisse entendre que, dans nos faubourgs,
011 mange depuis longtemps sans le s.avoir
Tortie-épinard.
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COTELETTES ANTOGAST

ES cOtelettes de veau cuites fle

cette maniére different tout a

fait des escalopes a la Vien-
noise qu’elles sembleraientrapjieler comme
assaisonne- ment.

Leur mode de cuisson douce a l'avan-
tage d’attendrir la viande, ce qu’apjiré-
cieront les jiersonnes affligées de mau-
vaises dents. De plus, les cotelette.s ainsi
jiréji.arées jieuvent attendre au cliaud sans
aucun inconvénient, tandis que des cote-
lettes sautées a feu vif doivent étre ser-
vies sans retard. Extréineinent facile.s a
faire, mai.s avoir soin de bien obsen-er les
prescriptions relatives & leur cuisson.

Proportions

Pour .ipetites cotelettes de veau pe.sant,
toutes parees, cliacuiie 125 gr. :

(H) gr. de beurre, ou gros comme un
®uf;

1 euf battu ;

y fortes cuillerées do panure ;

2 faibles cuillerées de farine ;

y faibles cuillerées a café de Sel;

y bonnes pincées de poivre.

Tcmlis nécessaire : y™ d'heure.
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Les cotelettes

Les petites cotelettes prises dans le filet
sont celles qui conviennent le mieux pour
cette préparation. L’important est qu’elles
soient trés minces, uu centimeétre et demi
d*8paisseur tout au plus. L'os de Téchine
doit &tre coupé, de facon a n’en laisser que
juste ce qu’il faut pour maintenir la partie
des chairs qui y adhére. Supprimez la
partie longue de chair qui termine la cote-
lette et qui vous servira toujours pour du
jus et du bouillon, avec d’autres déchets.
Enle\-ez la peau qui recouvre le bord de
la cOtelette, en la détachant avec un petit
couteau coupant bien. Non seulement cette
peau n'est pas mangeable, mais encore
elle se tend a la cuisson et fait gondoler
les viandes. Les bouchers généralement
la laissent sur les cotelettes qu’ils consi-
dérent comme déja parées, ce qui est un
tort.

Si les cotelettes n’ont pas été coupées
trés minces, c’est-a-dire si elles ont plus
d’un centimétre et demi, battez-les avec
le plat d’un couperet pour les aplatir et les
amener a cette épaisseur.

Pour paner

Cassez |'euf dans une assiette et battez-
le, blanc et jaune, comme pour Tomclette.
Mettcz-y le sel et le poivre indiqués.

Ayez daus uue autre assiette de la fine
panure passée au tamis métallique ou &
la passoire. Mélangea; la dans I'assiette
avec la farine.

Trempez chaque cotehrtte une a une,
d’abord dans I’euf battu, puis dans la
panure, de facon & recouvrir la cte-
lette d’une facon égale, en faisant adhérer
le plus de panure possible.

Les cotelettes sont prétes a cuire.

La cuisson

Prenez une poéle en fer, juste assez
grande pour contenir les cotelettes les unes
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a cOté des autres. Si l'on ne fait que deux
cotelettes, il faut une toute petite poéle.
«Sans cela la quantité de beurre ne sera
pas suffisante, répartie sur une trop vaste
superficie.

Faites uu {>eu chauft'er la jjoéle seule.
Jle'tez-y ensuite le beurre, bljrs du feu,
et promenez le morceau au fond de la iK>Ele
pour le faire bien fondre, mais pas
diaufer. Quand le beurre est fou<lu
et recouvre également le fond de Ila
poéle, mettez-y les cotelettes, les unes a
cOté des autres. Posez sur un feu trés
modéré et laissez ainsi pendant une dizaine
de minutes, jusqu’a ce que les cotelette.s
aient jiris une teinte doree légére, sui' la
partie touchant le fond de la poéle. Fne
ou (leux fois, soulevez légérement les
cOtelettes, en }>assant dessus une four-
chette avec précaution, etinclinez en méme
temjis la poéle, pour iiermettre au beurre
de couler partout, ce qui empéche les
viandes d’attai'ner. Les poédes chauffent si
vite que souvent méme il ne faut pas at-
tendre la dizaine de minutes jirescrite, ni
le jaunissement complet des viandes pour
retirer la poéle sur un feu encore jdus
doux. Ilfaut éviter que le beurre ne roui-
sisse en chauffant trop fort, ce dont ou
s'apercoit  I'odeur et a lafuméie qu'il dé-
gagerait alors.

Donc, quand les cOtelettes sont dorées
par-dessous, retournez-les d(*("tement au
moyen do doux fourcliettes pour no pas
écailler la couche de panure. Couvrez la
poéle avec uu couvende (jui la feniie en-
tierement, et 1ai.ssez cuire tout doucemciit
ainsi, pendant une demi-heure environ, au
moins. Duraitt ce temps, découvrez fré-
quemment la poéle, soit @ peu prés toutes
les 5 minutes, vers la fin surtout de la
cuisson, pour arroser les cotelettes avec le
beurre de la poéh?. Ayez soin également
de les soulever un peu pour faire gUsser
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le beurre coiniiie nous l'avons dit plus
haut.

Toute la euissoii, quon le comprenne
bien, doit étre combinée de fagon que la
couche de panure ahsorbe le plus de bourre
jwssible et se consolide en crolte égale,
tendre, mais bien colorée tout de méme. I
faut donc une cuisson douce, sans cela le
heurre brile et la crolte, en durcissant
trop vite, n’absorbe plus rien. Il vaut
mieux un peu plus qu’un peu moins de
tomp.s, et ne rien vouloir hater.

Four servir

Dressez les cOtelettes sur un plat chauffe,
Le {QUde heurre qui reste dans la cas.se-
role ne doit pas avoir noirci ni méme roussi
et on peut I'ajouter aux cotelettes avec un
filet de citron, du sel et du poivre. Sil’on
aime un assaisonnement plus complet, il
faut faire fondre singdement gros comme
une {(etitt noix de beurre j>ar cotelette,
avec une pincée de j)crsil haché et en arro-
ser les cotelettes dans le plat méme.

La vieille Catherise.

AVIS

Le TApioca-Bouilloo Boudier dont nous continue-
rons les diverses recettes dans le prochain numéro
sf trouve aux d”6ts suh/auis :

DiPOT CBNTRAL :
BOUDIER, 54, rue de la Verrerie, Paris.
Et ches :
MM. Arnou, 37, rue de Paris 1
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain.
Desbayes, 71, boulevard Voltaire,
Lecat, 99, boulevard Uaj;enta.
Percheron St-Georges, 30, rue du Bac.
Singeot, 68 et 70, avenue de NealUy (Neuilly)
Testot (B.), 15, rue de la Chaussée-d’Antio.
Vautier (B.), 13, rue deSeze.

Four ut Provmceetr Etranger,fadresserau@iiStcentra

Eavol franco d'écbantillon et recettes
contre 2 timbres de O fr. IB adressés an
DépAt central, B4, rne de la Verrerie, Paris.

?fner du 12\2~ aolt JSO?

Tevech
TIUD’M Mtéct Hbllacdaww fteltcBb'
do
VawUcdec d  SouveMxu

AuUMF& « VL

B* ChCBpSfS»

o QNP L i

Tiatetr 1e FsM sieajic

t'etlls iIJAKaux BU KwMga

Nous reproduisons ci-dessus, grace &
I'obligeance de la maison de gravure
Devambez, le frontispice dessiné par M.
Clairin, du menu du diner donné a I'am-
bassade de France & Saint-Pétershourg par
M. et Mme la comtesse de Montebello.

A titre documentaire, voici le menu du
déjeuneroffert,deuxjoursapres, le 14 26 aolt,
abord du Rothuau,en radede Cronstadt, par
le Président de laRépubliqueaLeurs Majes-
tés PEmpereur et I'Impératrice de Russie.

CONSOMME
EUFS EN DOME
TRUITES FROIDES MAISON D'OR
COTELETTE DE PRE-SALE JARDINIERE
CROUSTADES DE CAILLES ZINOARA
POULARDES LA VALLIERE
SALADE ROYALE
POMMES CALVILLE A LA CREME



LE POT-AU-FEU

SEPTEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Nous entrons dans un mois ou lirrégularité
dans l'arrivage de la marée devient, non l'excep-
tion, mais la regle, car nous voici a I’équinoxe.
Les cours, par suite, font des sauts brusques,
imprévus, sans transition.

Pour l'instant, le poisson reste cher. Seul, le

saumon entier aurait subi depuis la derniére

quinzaine une légére baisse : il vaut de 6 fr. 50 a
7 fr. le kilo.

La petite truite saumonée, qui commence a
reste il son cours de
7 fr. 25 k 8 fr.; la grosse de 6 fr. 50 a 7 fr. 50.

Le prix du turbot ne s’est pas modifié ; 4 fr. a
4 fr. 75 le kilo.

Non plus celui de ia sole, le gros poisson de
cette espece se maintenant entre 5 et 6 fr.

Mulet : 3 fr. 50 & 4 fr. 25 le kilo.

Bar ; 4 fr. 25 a 5 fr. le kilo.

Beaux maquereaux : 75 centimes piéce.

disparaitre du marché,

Le merlan non plus ne varie pas : 2 fr, 50 le
kilo.
Dorades :i fr. 50 i a fr. 50 piéce.

Petit rouget-barbet : 4 fr. le kilo, c'est-a-dire
un peu plus cher.
Langouste vivante ; 4 fr.
homard :3 fr. 25 i 3 fr. 15-
Suivant nos précédents avis,nousavons surtout
expédié, ces derniers temps, des

aa fr. sole Kkilo;

langoustes et
homards cuits. Si la température se rafraichit et
cesse d'étre orageuse, nous reviendrons aux en-
vois de ces crustacés vivants.

Les écrevis'es de moyenne grosseur sont a
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trés bon prix :10 a la fr. le cent. Mais les écre-
visses de belle grosseur
20 a 30 francs,

ne s’obtiennent que de

Petite truite de riviere : 7 fr. 50 & 8 fr. 50 le
kilo.

Brocher : 3 fr. 25 a4 fr. le kilo. Goujon : 6 a
7 fr.

Facheuse nouvelle : le* bourrasques du dernier
printemps ont bouleversé les parcs et les huftres
seront plus cheres, cette année.

Les marchands d’escargots, aux Ha'les, font
repeindre leurs enseignes, signe de

reprise.

prochaine

VOL.A.ILLES, GIBIER ET DIVERS

Dimanche dernier, jour de l'ouverture de la

chasse, les premiers perdreaux parus sur le

marché se sont enlevés a de hauts prix. On a
payé jusqu'a 5 fr. 50 dans la matinée et, moyen-
nement, 5 fr.

Dans la soirée et méme dés la fin de l'apres-
midi. forte baisse. .Aujourd’hui, les cours se
régularisent. Le beau perdreau vaut de 3 fr k
3 fr. 50 ; le moyen de 2 fr. 50 a 3 fr. La perdrix
« aux choux » 2 fr. 75.

Le faisan-coq va de 7 a9 fr.; la poule faisane
de 6 fr. a 8 fr. 50.

Le liévre, qui

diminuera, suivant

grosseur, de 8 a 11 fr.

se vend,
Le gibier d’Allemagne,
qui arrive du reste en trés mauvais état, trouve
difficilement acquéreur.

Pins cher que I'année derniére a méme époque,
le cuissot de chevreuil varie entre 18 et 21 fr.;
la selle de 13 k 15 fr.

Le lapin de garenne : 2 fr. 50.

N'oublions pas les cailles : i fr. 75.

On ne voit plus de pintades-

L ’apparition du gibier n’'a pas encore produit
son effet sur le cours de la volaille qui reste aux
derniers prix.

Poulets de grains : de 3 fr. 50 kK 6 fr. 50 Pou-
lets gras de Houdan ; 7 k 8 fr.; poulardes : 9 a
I fr.

Dindonneaux : 8 a 10 fr.; gros, 10 k |2, et trés
gros, T2 a 14. Dindonneaux gras de Houdan
14 a 16 fr.

Canetons nantais : 4 fr. 50 a 6 fr. 50 ; rouen-
nais : 6 a 8 fr.

LEGUMES

La saison se poursuit pour les légumes sans
changement.
C'est toujours, suivant quaiité, 30 k 60 cen-

times la livre pour les haricots verts ; flageolets
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70 a 80 centimes la livre. Soissons :50 a 60 cen-
times.

La rareté du petit pois fin s’accentue : 50 a
60 centimes le kilo. Ecossés : i fr. 50 a 2 fr. le
lilre.

La qualité de la tomate se ressent de trop de
pluie, mais la quantité demeure ;
times la livre, en choix extra.

Les aubergines ne font pas non plus défaut :
15 k 20 centimes piece. Concombres : 30 k 60
centimes.

Artichauts de Paris ; 20 a 40 centimes.

La gamme du chou deur s’étend de 40 k 80
centimes.

Tendance plutét k la hausse pour le melon
dont la carriere s'acheve : 3 fr. k 4 fr.

SAL.ADES

Romaine, laitue, escarole, chicorée frisée ; de
10 k 20 centimes le pied.

FRUITS

La reine-Cliude devient introuvable. Quant k

la mirabelle, trés mare et mouillée, elle ne
voyage pas bien. Elle est k bon compte : 25 cen-
times la livre.

Il n'est plus question des {>éches du Midi et la
péche de Montreuil regne, qu lique, & vrai dire,
son plein moment ne soit pas encore arrivé.
Pour les fruits ordinaires, il faut compter sur
30 centimes piéce et passer tout de suite a 60,
k 75 centimes si l'on veut beau L ’'extra : 1 fr,
1 fr. 50 et méme 2 fr.

Les figues s'expédient difficilement ; d’ailleurs
elles arrivent tres irrégulierement aussi. Quant
aux prix, comptons 15 ou 20 centimes.

De bonnes poires s'obtiennent k raison de
70 centimes ia livre, et de btau.x fruits k 30 et 40
centimes piéce.

Nous avons vu les premiéres noix : 60 a 80
centimes le quarteron.

Pour le raisin, ii faut compter sur 80 k 90cen-
times la livre. Thomery : 3 fr. 50 k 4 fr. 50 la
livre.

Quelques grenades, insuffisamment mares du
reste.

BIERE LA RoFe”VHANCHE

Skiut-Sermain.ea-Laye { Paris: 160, rueCardinst

30k 35 cen-
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Betitcé) TrutCs Schicotadt

BRITABLE Tcgal d'amatcur et rtiiie
des meilleures fagons d’appréter
les petites truites de riviere pour

en savourer toute la finesse; c’est un plat
tres délicat pour le déjeuner, ou méme
pour un diner .sans facon & la campagne.

Proportions

Pour fi petites truites pesant de QU a 80
grammes au plus ;

76 gr. de bon beurre frais ;

(0 gr. d’oignon ;

5 qr. de persil;

1 décilitre d’eau ;

Une douzaine d>grains ile poivreentiers,
deux fortes pincées de sel.

Temps nécessaire : 1/2 heure.

Les truites

Un sait que la petite truite de riviére
doit tre d’une fraicheur cxceptionnello et
cuite, pour ainsi dire, au sortir de I’eau,
car, parmiles poissons d'eau douce, c’est un
de ceux qui salt<*rent le jdus vite dés qu’ils
sont pochés.

Videz avec précaution les truites par les
ouies, pour les conserx'er aussi intactes
que possible; si vous les fendez le long
du Xentre, elles se déforment a la cuisson
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et tombent en morceaux quand on les sert
du plat sur l'assiette. Cependant, il y a un
petit boyau qu'il est assez.malaisé d’extir-
{>or par les ouies des truites de {>etite di-
mension comme celles que nous indiquons.
Il faut, en ce cas, faire une trés courte
incision .a I'extrémité supérieure du ventre,
etavec la pointe d’un couteau tirer par I3
le boyau.

Lavez les truites, égouttez-les sur un
linge, mais sans les essuyer, ce qui enle-
verait le limon ou enduit gommeé recou-
vrant leur peau.

I>e plat

Prenez un {ilat long et creux en terre
brune épais.s'c de «Sarregueniines ou
autre — comme ceu.x dont on se sert dans
les campagnes. Du reste ces plats se trou-
vent partout, a Paris et dans les villes o
ils se vendent principalement j)our les rotis
au four. Ils sont d’une forme toute primi-
tive, avec un simple bord tout droit. La
terre dont ils sont faits a l’avantage de
sechauffer trés vite et de conserver la
chaleur acquise, plus doucement et plus
uniformément que le métal. A la rigueur,
le cuivre étamé, épais, {«lurrait la rem-
placer, mais le nickel, le fer émaillé, la
porcelaine a feu sonttrop minces. Du reste,
ces plats sont d’un {>rix si inoditiuc que je
conseille, aprés avoir expérimenté tous les
autres, de sen procurer un tout expres,
si on ne possede rien de ce genre. Il est
bien entendu que ce plat doit étre en tres
bon état et ne eamserver aucun godt do
graillon ainsi qu’il pourrait arriver pour
un ustensile avant déja beaucoup servi et
craquelé parI’usage. Aussibien, si le plat
est neuf et n’a jamais servi, il faut le
passer a I'eau bumllante afin de le débar-
ras.ser srement de la 16gére odeur de terre
qu'il pourrait avoir, surtout sil s'agit d un
plat vernisse jaune a I'intérieur.

Notre plat étant donc choisi de fagon a
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y loger les truites les unes contre les an-
tre.s facilement, préparez l'assaisonnement.
li’assaleonnement

Eplu(‘iez I’oignon, (‘oupez-le en ron-
delle.s aussi minces que possible.

Laissez le persil eu branches. C'est-a-
dire ne le hachez non seulement jias, mais
laissez ses feuilles assemblées, en vous
bornant & enlever les longues tiges.

(jirisspz également le fond du plat
avec l’'oignon émincé, comme il est dit, en
trés fines rondelles. I'giarpillez dessus les
grains de {(oivre, une bonne pincée de sel.
Posez sur le tout lestruites, soit légerement
de biais, si le plat est d’un ovale un peu
large, soit a la file en longueur, en les en-
chevétrant un peu les unes dans les autres,
et, dans les deux cas, toujours téte béche.
Intercalez le persil de ci, de 13, moitié au
fond du plat, moitié entre les truites. Les
truites doivent étre parfaitement a plat et
rejxiser tout a fait sur le fond du {dat;
mais on peut les serrer un peu les unes
contre les autres.

Versez dans le {dat I'eau froide indi-
quée. Saupoudrez les traites d'une bonne
pincée de sel, et ajoutez enfin le beurre
divisé en cing ou SIx morceaux que vous
placez moitié sur le poisson, moitié dans
les creux <pii restent dans le plat; mettez
tout de suite au feu.

Le feu

Traditionnellement, c’est sur des c«u-
dreg chaudes qu’il faudrait faire cuire les
truites pendant une demi-heure, tout dou-
cPineut, & petit mijotement.

Si I’on dispose d’un foyer & charbon de
bois, d’une grillade a la braise, ou, a la
campagne, d’une cheminée de cuisine,
rien de plus facile que d'organiser ce que
les cuisiniers appellent une « paillasse »,
c’est-a-dire une couche de braises nmges
et menues, saujioudrée d'une égale couche
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<lo mnlrp rliUHile, sur laquollc nu pcsp

Si T'on ne «lispotiP (pic dn fotiriiean &
rliarbon de terre, il faut placer le plat sur
la partie qui chauffe le [dus doucement, et,
l«mr plus de [irécautiou, intercaler entre
la jiluque de fonte et le fond du jdat niie
ffrille en fil de fer minee qui enipécliera de
chauffer trop durement.

lia cuisson

Laissez au feu saus aucun Couvercle
une demi-heure en tout. Les truites doi-
vent mijoter avec n{[ul;lrit(", c’est-a-diie
sans iiiternijitioii, et le mijotemeiit doit (‘tre
nqiarti sur toute la surface du plat. C'est
tout au plus un bouillottement qu'il faut
observer ; seulement le liquide fn'iniss.int
et prét a vouloir bouillir. 1 faut doue
tmiruer le jd:;t assez souvent selon (|u’on
voit hoiiillotter assi'z franchemeiii taudis
que le reste ue bouge jias, afin de nbablir
Le([uilibre dans la cuisson. Arrosez fn'-
queliuneut les truites avec leur cuisson, eu
ay.iiit soin, jiour cet arrosage, de prendn*
%oug'ours a l'endroit qui chauffe le plus
ort.

Pour servir
Posez le plattd quel sur un [dat du ser-
vice recouvert d'une .serviette et servez
ainsi, avec tout I'a.ssaisonueineiit.
La vieiile (‘atiiekine.

RENOUVELLEMENTS

Nos souscripteurs dont l'abonnement a
pris fin avec lejirésenl numéro en auront
trouvé 1'avis sur leur bande.

|5 15septembre courant, nous mettronsen
recouvrementpar laposte, enjoignant cin-
quante centimes™owr frais de perception,
le montant des réabonnements qui ne nous
aurontpas été envoyés directement.

CROQUETS™MA L'ANIS

ice petits croquets a l'aiiis. d'une

[m*paration excessivement sim-

(de, jiriWiitent le grand avan-
tage de se conserver assez longtemps. Il
sont de ressource a la campagne ou il es[
facile d’en entretenir toujours une petite
jjrovi.-.ion.

Proportions

farine tauii.sé-e;

2 beaux ceufs entiers:

1 cuillerée a bouche d’anis vert;

Qu(>lques gouttes de jus de citron,

lia pate

Jlettez le sucre avec les deux ceufs en-
tiers dans une bassine ou une terrine, et
battez pendant 5 on 6 minutes, jusqu’a ce
que le mélange soit bien lis.se et ait jiris
une couleur moins foncée. A ce moment,
ajoutez, si vous en avez & votre disposi-
tion, ;) ou () gouttes de jus de oitnm J)our
achever de blanchir la pate, et battez en-
core ([uelques instants.

Zi'anls

Ajoutez niainfenant I'anis. (,"est de I'aiiis
vert qn'il faut prendre, et non jias de I’anis
etoilé ou badiane qu'on emploie dans la
fabrication de I'absinthe. L’anis vert se
trouve chez tous les idiarinagicms et dro-
guistes.

Il faut débarrasser laiiis de la jious-
siére et des petites queues cpii »y trouvent
melaiig(‘'es. Pour C(da, versez-le sur uii ta-
mis niéfallique, et frottez dessus en ap-
[myant b'gérement avec la main : une
partie des corps étrangers jiassent ;i travers
le tamis. Mettez ensuite runis dans un
verre ou dans un bol, couvrez d’eau et
reeik'illez 1’anis qui surnage.

lia farine

Ajoutez enfin la farine préalablement
tamisée, tpie vous faites tomber eu pluie,
en mélangeant bien.
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Lu pate doit &tre employée tout de suite.
Sielle attend, elle ramollit et s’étale trop a
la cuisson.

La cuisson

Prenez une plaipie Icgcrenient i)currée
et saujioudrée de farine.

Mettez la pate dans une poche en toile,
non munie d’uiie douille; et, pressant sur
la pcK-he, faites sortir & peu pres la moitié
de la pate de maniére a éteinlre sur la
plu([ue une bande d'environ 20 centiintres
de long sur4 &5 centimetres de largeur et
1 Ism centimétre d'épaisseur. Avec le reste
do la péte faites une bande semblable, &
2 ou 3 centimetres de la premigre.

A défaut de poche, employez un cornet
en pajiicr fort dont vous oouiiez la pointe
de maniére a former une ouverture de
2 centimétres de diamétre.

Dorez la surface avec uu peu d'euf en-
tier battu, et mettez de suite au four.

1 faut un four un peu chaud, et 2> a
30 miiuitcs do cuisson. La pate doit s éta-
ler jieu et gonfler légerement.

Sile four est tnip cbaud, lap.ate colore
trop et est sécbe; s'il no I'est pas assez,
la pate s'étali' beaucoup et les croquets
sont trop minces.

Des que ces lidtuns de pate résistent a la
pression du doigt, ciilevez-les, posez-les
sur la table et, vivement, avec un couteau
a lame line, couliez parle travers en tran-
ches d’un ceiitimeti-e d'épaisseur.

Si la |idte a 6té mal« dressée » et forme
des havures, il faut Tégaliser avant de dé-
couper les croquets.

Enflii, apri's avoir débarrassé la plaque
de la farine quis'y est attai'liée, posez les
croquets dessus a plat, et remettez la
plaque au four. Au lwut de quelques ins-
tants. retournez les croijuets et laissez-les
encore un nioment. Ceci pour leur faire

rendre couleur.
P Mazaeik.
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Kia (dhasse 4 Sir

La chasse est ouverte, les vrais chasseurs
sonttous heureux de se livrer a leur passion
cynégétique. A ceux-ci, il ne faut pas moins
tous les jours de quelques centaines de
pieces « au tableau ». Voyez-les partir en
cosXitnsfatigué, fortes hottines, carnier trés
usagé, préoccupés, avant tout, de leur chien
et de leur fusil,

Les tiédes arborent un costume de chasse
plus élégant; leurs bas de laine sont le der-
nier cri, leurs bottines, quoique fortes, sont
encore faites pour faire valoir le pied, leur
col de chemise, glacé, ressort avec une cor-
rection an%Iaise, et leurs gants tout neufs
corrigent la simplicité de la tenue. Eux,
sont surtout préoccupés du long sac de cuir

jaune que leur valet de chambre place dans

le filet du compartiment. Ce sac contient un
habit, un smoking, évocateurs des soirées
qui suivent les journées de chasse, soirées
ou les femmes sont spécialement aimables
pour les chasseurs qui préferent leur société,
aux interminables récits, souvenirs, vantar-
dises que réveille un diner de chasse et que
suit genéralement une retraite prématuree,
le vrai chasseur, & dix heures du soir, ne
révant plus que de son lit. o

La verité est que les femmes qui aiment
la chasse pour la chasse sont encore rares.
Attendre sur sa canne de battue en costume
de chasse trés seyant, jupe courte, gilet et
veste en peau de daim, cravate de venerie,
feutre mou, fusil @ I'épaule, c’est trés bien ;
0n a ou on croit avoir la passion de la
chasse, on racontera ceci, on racontera cela,
on fera son petit effet, c’est parfait ; mais si
VOUS VOUS avouez & vous-méme ne pas
I"avoir, cette passion de la chasse, ne vous
laissez pas entrainer & suivre la battue, en
costume de bicyclette, un parapluie a la
main, par prudence; on vous le proposera,
c'est sur. Vous aurez beau ouvrir votre para-
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pluie avec précipitation eu cas d’averse, ris-
quer un bout de flirt avec celui-ci, un bout
de causerie avec celui-la, vous ne serez pas
tres bien regue et vous vous ennuierez mor-
tellement.

On chasse quelquefois de midi a cinq
heures, de Dattil en battue, et le maitre de
maison qui a posté lui-méme ses invités, en
recommandant aux femmes le plus grand
silence, sera, grace a vous, encore un peu
plus de mauvaise humeur ; elle est, du reste,
inévitable, la mauvaise humeur du chasseur
maitre de maison. Restez donc tranquille-
ment au chateau, vous vous amuserez a dire
du mal des hommes pendant leur absence,
vous vous persuaderez, vous direz bien haut,
avec vos amies, « qu’'on peut si bien s’en
passer ». Cela ne vous empéchera pas, au
retour, de les recevoir avec infiniment de
grace et rien ne sera changé dans le meil-
leur des mondes.

Il faut se lever matin, un jour de chasse,
se coiffer solidement. Gare aux cheveux que
I'humidité défrise ; les bouclettes indéfrisa-
bles, sous le chapeau, sont totrt indiquées.
Ne pas penser a mettre des bas de soie, de
bons bas de laine, la mode s'est prononcée
pour les bas écossais foncés, de coquettes
molletieres qui dessinent bien lajambe, des
pantalons de drap léger aux genoux, sous la
jupe ; la cravate de vénerie blanche, avec son
nceud particulier, a beaucoup de cachet.

Le premier déjeuner est servi dans la salle
a manger, abondamment- Tout est préparé
sur la table : thé, café, chocolat, vins, patés,
viandes froides, avec ce raffinement d’argen-
terie, ces détails de plats, de hors-d’ceuvres,
de bibelots anglais qui font une table élé-
gante. Chacun descend a volonté, mange
peu ou beaucoup, assis ou debout, ou se sert
soi-méme; tout est a votre disposition, les
domesiiques n’aident au service que discré-
tement.

Départ dans l'omnibus ou le break de
chasse, les chiens entre les jambes de leurs
maitres — au retour, seulement, ils pren-
dront place dans le panier mobile placé a
leur intention sous la voiture, — les fusils
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sur le haut de i'omnibus, aménagé pour cela
pour transporter les paniers de déjeuner et,
au retour, le gibier tué. A cette heure mati-
nale, méme les vrais chasseurs, ont quelques
mots aimables pour les femmes vaillantes
qui les accompagnent et de la société des-
quelles, cependant, ils se seraient privés avec
le plus vif plaisir. Ils ont aussi a leur service
quelques plaisanteries faciles. — Je vous
laisserai toujours marcher en avant... Dites-
moi? Vous ne m’en voulez pas? Je ne vous
ai jamais rien fait?... — C'estque vous avez
une petite vengeance toute préte dans la
main, un grain de plomb dans l'oreille, ou
une petite décharge dans lesjambes... Vous
ne prendrez pas mon chien pour un fai-
san..., etc.

Petit couplet poétique sur la rosée qui
empéche le perdreau de tenir dans tes COU-
VErtS, qui rend inutile de tenter de le sur-
prendre dans les chaumes. Mais quand le
soleil a bu la rosée, les chiens font lever
facilement le gibier et quand une COMPagnie
s’éclipse, un beau doublé vous est offert;
pan, pan. Puis le mot se répéte -.Apporte,
apporte, sans lequel un bon chien de chasse
ne doitjamaiS touclier a sa prise. Celte
année, dans différentes chasses, Je faisan
trés abondant est offert comme COUP de
consolation a rinvit¢ maladroit.

Entre midi e( une heure, déjeuner dans
une ferme, chez un garde, trés souvent. Dé-

jeuner rustique, quant au cadre, table
dressée par la fermiére avec ses plus belles
assiettes a fleurs, ses verres décorés; ome-

lette faite par elle et trouvée exquise géné-
ralement, puis se succédent les victuailles
moins rustiques, les bons vins sortis des pa-
niers, Appétit de chasseurs!

Stop.

Préservez vos lainages et parfumez votre
linge avec la Tbhavandeambrée de Bourbon,
chez Henry, 5, faubourg St-Honoré, Paris.
Une boite de 125 gr. Xft. 25; 250 gr. 2 fr. ;
300 gr. 3 fr. 50. Envoi franco aux lectrices
du Pot-au-Feu.
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D'une fagon progressive, mais positive,
I'élégance des jupons de dessous s'est affir-
mée en raison inverse de la simplicité des
iupes, depuis, surtout, que, pour soutenir
‘ampleur de ces dernieres, on a renoncé aux
hautes doublures raides, aux cerclettes, et
méme, pour les petits costumes trotteurs,
aux balayeuses de taffetas. L’augmentation
de volume du jupon a été une conséquence
de ce « désarmement » des jupes; les vo-
lants, passant a I'état d’utilite, ont cessé
d’tre une garniture en eux mémes et sup-
portent des lors une ornementation dis-
tincte, encore plus imposée lorsquls sont
en étoffe semblable au corps du jupon.

De Tavis de toutes les couturiéres, les ju-
pons achetés tout faits dans les magasins de
nouveautés ne peuvent jamais donner,
comme juponiiage, les résultats d’un jupon
fait spécialement pour une personne, que ce
soit par la couturiére, la lingére, ou simple-
menta la maison, . .

A ‘moins de démolir lejupon de fond en
comble, toutes les rectifications d’usage n’ar-
riveront pas a ramener a un point exact des
mesures prises d'une fagon a ce point géné-
rale qu'elles doivent sadapter commung-
ment a toutes les tailles, & tous les défauts
comme & tous les excés dembonpoint. En
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outre, pour rendre les prix plus tentants,
tout est sacrifié a une apparence d’élégance.
Ce n’est pas a les voir groupés savamment
en nombre, empruntant ainsi les uns aux
autresun air étoffé tres trompeur, qu'il faut
juger de I'effet réel de ces jupons. Clest
piece en mains, isolément, qu’on peut con-
sidérer ia parcimonie forcee de I'ampleur et
du nombre des volants de dessous, et calcu-
ler si, pour le méme prix, on n’arrivera pas
a faire exécuter chez soi quelque chose d’al-
lure peut &tre moins fringante, mais d'une
élé?ance plus sire et dun usage plus du-
rable. Et que de jolis arrangements on peut
ainsi |ma?|ner_, sans qu'il en cote beaucoup
plus que e prix d'un de ces modeles a tant
quatre-vingt quinze, d’une si désespérante
banalité.

Par exemple, imaginez le jupon suivant,
présenté chez une couturiere en renom
comme un petit simplet, et dont on ferait
volontiers ses beaux dimanches. En taffetas
pervenche a deux volants superposés I'un
au-dessus de l'autre. Le volant du baut,
coupéenforme, remonte depuis les cotés, de
fagon, étant i)lus haut derriere, a fournir un
1uponnage plus accentué. La téte de ce vo-
ant ne dépasse guere la hauteur du genou
dans sa plus grande dimension. Au bord,
un'entre-deux en petite valenciennes jaune,
puis une bande de taffetas rapportée et une
petite valencienne ; le tout faisant bien tra-
vail de lingerie. Maintenant, écoutez bien,
car voici I'idée principale . sur chaque vo-
lant un semis requlier de nceuds Louis XV
du méme Fetlt entre-deux de valenciennes,
La dentelle n’est pas incrustée ajours dans
le taffetas, mais simplement appliquée des-
sus, cousue & points rapprochés et avec
exactitude. C’est tout bonnement charmant
et si plaisant a voir qu’on peut vraiment or-
ganiser unjupon semblable comme travail
elégant, et transporter avec soi au salon vo-
lants et dentelle.

L’entre-deux, U va sans dire, est une jolie
imitation, telle quon en trouve maintenant
en petites piéces et d'un prix peu éleve.
Sa largeur est celle du doigta peu prés; les
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neuds sont espacés environ de la largeur de
I’un d’eux. Il est bien entendu que sous le
dernier volant, et & peine soupgonnés, il y a
un volant déchiqueté tres fourni, plus un
petit volant posé a faux hien touffu.

La coupe du jupon comporte des Iés trés
biaises, trés étroits du haut. Point de cou-
lisse ; on monte le jupon sur un mince
liseré, dans lequel on rentre, en guelques
plis, le peu d’ampleur qui se trouve aerriere,
et I'on ferme avec a?rafes. Si une nécessite
quelconque oblige & laisser la facilité d’élar-
gir 'a ceinture, il faut ne fixer la coulisse
que trés loin sur les cotés, juste pour ramas-
ser les Iés de derriére, sur un espace de sept
ou huit centimétres. Et surtout ne jamais
croiser les rubans d’attache pour les ramener
autour de lataille en les nouant devant. Ces
simples cordons suffisent & faire boursoufler
lajupe autour de la ceinture & laquelle ou
reproche souvent un montage défectueux
sans se rendre compte d’une Si petite cause.

Le taffetas est I'étoffe la plus employée
pour lesjupons de jour, qu'on le choisisse
d’une des teintes un peu éclatantes sifort a
la mode en ce moment, surtout pour les
porter sous une robe de laine foncée ou
qu’on le prenne dans les teintes neutres ou
méme noir, quand on veut garder une tenue
plutdt effacée. Souventpour les jupons d'hi-
ver, on double le corps du jupon avec une
trés |égére flanelle, une mousseline de laine
plutot.

Mais, pour les jupons du soir ou avec les
toilettes plus élégantes, ce sont les damas,
les moires, les brochés et toutes les belles
soieries épaisses * se tenant debout toutes
seules », selon I'expression consacrée qu’on
emploie le plus généralement.

Ces belles et lourdes soieries ne sem-
ploient alors que pour le corps du Julpon ;
toutes Iesgarnltures, y compris les volants,
sont tous de matériaux différents : dentelle,
mousseline de soie, tulle, gaze, que soutien-
nent des volants invisibles en taffetas dé-
coupe.

LE POT-AU-PEU

Unejolie combinaison consiste dans des
effets de transparence obtenue avec la super-
position de volantsen mousseline de soie de
teintes différentes. Par exemple, sur un
damas blanc, a dessin vert-pale et mauve, on
pose un volant fait d’une bande double de
mousseline mauve sur un volant semblable
en mousseline vert pale, de facon & le voiler
entierement,le tout soutenu par un volant
en taffetas blanc trées fourni, qui reste invi-
sible. La téte de ces volants de mousseline
est drapée en baldaquin et rattra?éesousdes
choux de mousseline ou deshouffettes de ru
ban, ou encore mélée d’une dentelle légére.
En tous cas, les volants ne se font pas trés
hauts, car la coupe évasée dujupon, I'étoffe
ferme dont il est fait suffisent & donner &
I’ensemble le volume nécessaire pour soute-
nir la robe.

A ndrée de Bourgeoisie

Eau de Table GALLIA STERILISEE

Oazbubx — 0,16 U 6ouEdifie (ver» en plod~

UNE SOURCE VITALE

_Les maux n'ont ngnt de prise sur l'orga-
nisme (1ue defend I’énergie vitale. Aussl le
but de lathérapeutique moderne est-il sur-
tout de stimuler les fonctions, de suprprimer
les causes de débilité, de verser la force a
doses rationnelles et sires dans I%&tre souf-
frant. Le vm Mariani, ce Ionlgue_ Incompa-
rable, qui est aussi le plus délicieux des
breuvages, exerce dans cescas son activité
souveraine. En l'adoptant, sur l'ordre des
plus célebres spécialistes, anémiques et con-
valescents doivent & cette source généreuse
la santé et la vie.

Toute demande de changement d'adresse
doit étre accompagnée de 40 centimes en
ti-mbres-poste.
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it E Y COURRIER

. M. L. de D. — 1° Prunes au vinaigre : 2 kilos
A e | | D C S de prunes, 2 litres de vinaigre, 250 gr- sucre se-
moule. Opération : Enlever la queue et piquer
les prunes, les ranger dans un bocai en couches
, uniformes, saupoudrer chaque couche avec un
PETPI$ESAGTEIMPBUAREEES TDEE GNISIEﬁLES leu de sucre et laisser macérer8 heures ; faire
TRUITE SAUMONlEE SAUCE (EJ%NOISE (ouillir le vinaigre, le laisser refroidir et le ver-
= ser sur les prunes. Laisser deux jours. Rebouillir
POULARDES EN SUPREME
FILET DE BEUF CHANTILLY le vinaigre et en ajouter un peu de froid, laisser
PERPREAI'X ROTIS FLANQUES DE CAILLES refroidir, verser et couvrir. Tenir au sec.
pL0|I\'/|l?3||EL|:JQESAA[\JL§( JFURSUHS 2* Pour glacer les cerises a Feau-de-vie ; La re-
cette a paru souvent. Egoutter les cerises et les
faire sécher surune grille a patisserie a ia bouche
EUFS A LA COQUE ) ; AN
du four :fondre au bain-marie du fondant légere-
CIVET PAYSANNE - ment teinté avec un peu de carmin breton du
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
POMMES DE TERRE MAITRE D'HOTEL n» 40, additionner quelques gouttes de Kkirsch,
MPOTE DE POIRES VANILLEE tremper les cerises froides et sécher légérement,
COMPO OIRES
poser sur grille, refroidir et placer chaque cerise
POTAGE JimiENNE MAIGRE dans une petite caisse de papier.

ALLUMETTES AUX ANCHOIS
PAIN. MOUSSELINE AUX TOMATES
BAR SAUCE HOLLANDAISE

Lagny.— Crhne pour puits o'iimdkt ,-350 gr.
CH&&J])-(E)FAIUEUD%SSAELKA&UR&HN de sucre, 50 gr. larme, 60 gr. creme de riz,
8 jaunes et i ceufentier, vanille, i litre de lait.
Travailler les ceufs avec le sucre, puis la fcrine ;
OMELETTES AUX FINES H,ERBES parfumer et cuire un bouillon. Refroidir en re-
MATELOTE DE MARIMIRS muant. Ajouter, si on veut, 100 gr. de beurre.
HARFlgﬁ.I[;SUéA‘kG FBROORN?E(E@SE Garnir le puits d'amour, saupoudrer de sucre
semoule et glacer au fer rouge.
POTAGE JACQUELINE *
SOUFFLES AU FROMAGE ) ) )
GIGOT A L'ANGLAISE j. C. —- Petites galettes salées; 150 gr. de fa-
LIEVRE ROTI rine, 135 gr. de beurre, demi décilitre de vin

HARICOTS VERTS A LA POULETTE
BRIOCHE A LA VIENNOISE

blanc ou de lait, 5 gr. de sel. Chauffer assez le
liguide pour fondre le beurre et le sel; délayer
la farine, laisser reposer au frais 2 heures. Cou-
EUFS MOLLETS A I.A BECHAMEL per a lI'emporte-piéce rond, uni ou en losange,
COTELETTES DE VEAU ANTOGAST dorer au lait, saupoudrer de sel et cuire au four

PUREE DE CHICOREE un peu chaud environ 15 minutes.

PERDREAUX ROTIS FROIDS
SALADE
COMPOTE DE PRUNES

M . — Tete droite : Pour empécher les tétes

de brioche de s'enfoncer, il faut que la pate soit

POTAGE IGEE(ONTOMATES ferme, bien levée, la brioche moulée bien ronde,
en boule parfaite, ayant 4 fois la grosseur de la

F(I:I:A‘EI%'LEAS\ ALLIJL\X t@é&%ﬁﬁE téte. La téte doit étre arrcndie puis allongée en
FAISANT ROTIS larme ; le trou est fait au milieu de la base déja
CARPE A L’ALSACIENNE dorée, avec l'index trempe dans la dorure, la
CROUTE AUX PECHES pointe de la téte est enfoncée dans ce trou,

dorée, et avec des ciseaux on ciséle autour de la
soudure pour faciliter la montée uniforme de la

PETITES TRUITES SCHLESTADT pate.
LIEVRE A LA BERRICHONNE ; )
CARRE CE VEAU PIQUE A TA BROCHE — Tarte aufromage : 3 abaisses en feuilletage ;
POMMES DE TR%KE SAUTEES au milieu on met un appareil ainsi préparé :

POTS DE CREME AU CHOCOLAT

120 gr.fromage k la pie passé au tamis et allongé

de 4 ou 5 jaunes, 60 gr. de beurre fondu, 60 gr.

ds sucre semoule, pointe de sel, 30 gr. raisin de

est INDISPENSABLE Corinthe et autant de cédrat en petits dés, les

E U M . deux marines au rhum, madere ou cognac. Cuire
[ouTE Boin Csmnl k feu doux.
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Lm Vin Oésilem

*SlreLi'uiuVU iulijurd'iiui, assez géDéralcrncnl, qu'i!
f'isiu des furmcs de ehIM.-o-unémie ot le fer peut étn-
non seutemenl Inutile, nlai® memenuisible.

Certaines chioro anémies s'accompagnent volontiers
de troubles digestifs ; ardeurs au creux épi~a*trique,
crampes d'cstottiac, nausées et méme vomissements,
échaufferaent invinciole de I'intestin. Dans ces cas-l.i.
la plupart des médicaments, ennemis de I'eslvunaCj
accentuent les troubles digestifs et éternisent ainsi
1és causes intimes de I'anémie.

I’areil inconvénient n'est pas S redouter lorsqu'on
donne le.vin Désiies contre la chloro-anémie. Les dou-
leurs intércosinies et les crampes d'estomac disparais-

LE POT-AU-FEU

sent prnmptemint sous l'infiuence de cette simple mé-
ditation, dont l'action pliysiologique cnricliit ie sang,
triomphe de I'épuisement nervéux et musculaire et
ruinme I'énergie vitale dans les nutritions les plus
languissante.-. Le vin Désiies est le meilleur des sti-
mmsRts analeptiques & diriger contre la déchéance
des cliioro-aiiémics.
D' Hadet.

Le véritable fin Désihs, celui qui, par son go(t ex-
uis et ses qualités reconstituantes, a mérité la faveur
u public et du corps médical tout entier, a son siege
rue du Louvre, s lis. Pour éviter les contrefagons, on

est prié d'eii™r sur I'étiquette, au-dessous du titre
'Vin DéSILKS, la mention : Formule du Ds A.-C'.,
ex-midtciH de la manne.

-E SAVOK VERT DE L’AMIRAE

SE ULE ENT

LA _P

SAVOI\{NEE

fait M A I G R I R «ans nuwe Ta santg ReSlﬁﬁTarann Ven%e danspﬁalaons |mim antes
tenant Parfumerie—Boile tco B h- SeVOIIII[IIIt of I'AMIffAt. 31.r Le Peletler-Parl»

MAYONNAISE [NSTANTANEE

RittttiitfaciU ti eeriaiM duru lovifi le4 cendttknu
Yen«. lwle, fruM ifi eeil— G LA 12 €. tx.rue Cr«*pil,P*rls

GLACIERE

ng TEAUX
et des Campagnes

Prodolten 10 Minutes
de SOOgr.asS kll.dt Olace,
taiw Glaces. Sorbets, itc,,

par an sel Inoffenslf.

U FARINE VIAL

autodlgestive (& base de Hait)
ést la seule qui se digere d’elle-inéme, Recom-
mandée pour les enfants et les estomacs délicala
comme i‘alimenl le plus agréable et le plus
‘ forliBanl. Ph'*VIAL,f,r.I»erlil»o«.Piri!

MODE D'EMPLOI

Dan* un litre de tait
houiilant, verses le con-
tenu de la botte, remuez
avec une cuUlére,

Apri» cingieut mt'nulee
d'ébullition.retiTezdu feu,
paesez au tamis ou i une
passoire fine. Coulez dans
un moule.

Aprés completrefroidis-
sement, retirez du moule,
rous aurez une déii‘cieuae
creme renversée.

fliBouie.  Confiseur Si vous voulez obtenir
une créme molle, passez
au tamis la creme lors-
qu'elle est froide.

PARFUMS Chbocolat, Tanilla, Csfé, Oltros,

Orange, Piatacba, Orgsat
LA CREME EXPRESS EST LA ! MARQUE

SE DEFIER DES CONTREFACONS

PORTIB PENDANTIA NUTLA

BASE DEBUHTESIBSIinODES

IU'ut libm ael, 8, BouP Montmartre, Pacia

CACAS COMPM"Francaise

Demaadsz le pl'iX courant,: 2|:|, rue aux Ours, angle duboulevard Sébastopol, 5», P aris

PIANOS A. BORD 14 Vs,  Poissonniére

MEDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS -  DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX 1895
VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

FACII.ITE3 DE PAIEMENT. — ENVOI FRANCO DU CATALOQUE

U Gérant: A. DESBOIS. filLU. — UIF. KKLANU.|&7, vow IAIMT-KMOIi.





