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O.MKLETTB SOUFFLEE

Cours de M. A. Colotnblé
Compte rendu spécidl du ™ Pot-ao-Feu ”

5Iksdamks,

L 'omelette soufflée, un vieil entremets,
toujours bien accueilli, est particuliére-
ment précieuse pour les déjeuners. Légere
a I’estomac, pouvant s'improviser en quel-
ques minutes, elle est décorative, tout en
conservaut un air de simplicité familiale.
Enfin, il est extrémement facile de la réus-
sir et de l'obtenir parfaite.

FrOportloas

Pour 5 ou fl personnes :

8 jaunes d’euf ;

(i blancs ;

120 gr. de sucre semoule;

| bonne cuillerée de sucre glace;

Lcuillerée a café de jus de citron ;

Parfum : 1 petit verre de rlium ou de
kirscli, oit une pincée de vanille en

poudre. .
lies jaunes

Aprés avoir un peu délayé les jaUles
dans une terrine, j’ajuiite le sucre dont
je mets de cOté environ 10 grammes, soit
a peu prés une cuillerée rase, qui me ser-
vironttouta I'heure pour les blatics.

J’emploie du sucre semoule; nous sa-
vons qu’on nomme ainsi le sucre en poudre
qui est granuleux comme du sable.

e travaille ce mélange avec la cuillére
de bois pendant 4ou 5 minutes, puis | a-

joutc le parfum etlejus de citron qui blan-
chira le mélange. Je tourne encore pen-

daat quelques instants Jusqu’a ce que la
pate soit bien lisse et ait passé fle la teinte
jaune foncée qu’elle avait au début, a la
teinteljaune paille.
le laisse reposer pendant que je vais
« monter» les blancs.
Ites blancs

Dans une autre terrine, ou, de préfé-
rence, dans une bassine en forme de ca-
lotte, en cuivre non étamé, je bats les blancs
avec un fouet en til de fer. Prendre, de
jiréféreiice, un fouet & niuiicbe de buis;
plus léger, il fatigue moins la main, et lun
hat mieux, truand ils sont assez fermes,
jy verse, en pluie, le sucre que j'ai ré-
servé, et je continue a battre. Ce sucre
aide a les rendre encore plus fermes.

1 importe que les blanc.» soient aussi
fermes que possible. iSils ne le sout pas
asssez, ils ne peuvent supporter les jaunes
et le sucre; des lors, ils s'affaissent et
I'omelette manque de légéreté.

De méme, I'omelette est moins légere
quand <mbat les jaunes et les blancs en-
semblo, parce que, dans ce cas, les blancs
prennent moins de fermeté que lorsqu'ils
sont buttas a part.

Zic mélange

Les blancs étant a point, j'cn prends
environ le tiers avec le fouet et je le méle
aux juune-s, rapidement et légérement,
sans tourner, mais en soulevant la péte
avec le fouet.

Puis je verse aussitdt ce mélange dans
le reste des blancs et je méle le tout. Il
fautencore opérer rapidement et avec une

j grande légéreté de main. J’emploie pour
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cela une spatule en bois avec laquelle je
souléve et Je coupe la pate largement, en
gvitant de «touiller». !Si 'on méle trop
longtemps ou & petits coups, les blancs
retombent, et ['omelette monte moins bien.

En résumé ; de lafermeté de» blanc.» et
de la légéreté avec laquelle ou les méle
dépend la beauté de 'omelette.

Ite dressage

J7ai d0 préparer d’avance le plat sur
lecjuel I'omelette cuira et ser.a servie ; plat
long en argent, en métal ou en fer émaillé.
Nos proportions conviennent pour un plat
mesurant environ 30 centimetres de lon-
gueur.

Je beurre trés légérement le fond du
plat avec du bourre non fondu, et je le
saupoudre de sucre glace.

Aussitotque le mélange des jaunes et des
blancs est terminé, je verse la pate dans le
plat. Pour cela, tenant la bassine sur la
main gauche, je I'incline au-dessus du plat
et je fais glisser [a [late en l'aidant avec
une carte que je tiens dans la main droite
et a I'aide de laquelle je racle le fond de la
bassine.

Toute la pate étant versée, toujours a
I"aide de la carte je la reléve tout le long
du cOté qui m’est opposé, en égalisant la
surface, de maniére a former le dos d’ane.
Je retourne le plat et je releve de méme
I"autre cOté. Jarrondis un peu les deux
bouts et j'obtiens un déme allongé d’envi-
ron 12 centimetres do hauteur.

Maintenant, prenant un couteau un peu
large et tenant la lame & i>iat, jentaille
I"arréto de ce dome sur toute sa longueur,
de maniére a creuser l'omelette sur les
deux tiers de sa profondeur et sur une lar-
geur de 54 6 centimétre.», Je retourne le
plat bout pour bout et je jiasse le couteau
une seconde fois, ce qui rectifie la fente.
Cette fente permet & la chaleur de péné-
trer le centre do l'omelette.
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A chaque extrémiité de la fente je soude
les (leux bords et, sur cette soudure, je
forme, avec la pate qui Sext attachée au
couteau, un petit chou qui la consolide.

Puis, avec la carte ou le couteau, je
forme quelques cbtes sur les cotés.

Et je mets au four immédiatement.

Xia cuisson

[l faut un four modén>, pastrop chaud
du bas, a température bien égale.

Un compte une douzaine de minutes de
cuisson. A moitié de ce ttmips, je retourne
le plat.

Puis, 2 minutes avant que la cuisson soit
terminc'c, je retire le plat sur le couvercle
du four, je sau])oudre rapidement l'ome-
lette do sucre glace et je la remets un
instant au four pour la glacer.

Je sers immédiatement.

Observations

L 'omelette monte peu ; mais si elle a été
bien pn’parée, si elle était bien raide quand
on I'a mise au four, elle gonfle sensible-
ment.

Si le four
languit et devient sirupeuse;

chaud, elle brile dessus et dessous, et |'in-
Mazaeik.

n'est pas assez chaud, elle
s’il est trop

térieur n’est pas cuit.

VIN DE CHAMPAGNE

us livrons a nos abonnés deux qualités
de éﬂ .

P per He|d3|eck Verzenay, demi-sec ;

6 bouteilles : 32 francs.

12 dem i- boutetlles : 35 francs.

Franco a domicile pour Paris
FrancPseuIement dpemballage pOUr1a pro-

vince et 'étranger

Champagn Tr|a on doux roprieté
exclusiv a% ot-au- prop
Paris, 6 bouteilles 21 francs.

— 12.demi-bouteilles 23 —

PrOV|nce et Etranger,francod’gmballage.
Boufeilfes.orosr e 0 francs.
12 demi-bouteilles 22
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= RCRC FARCIS

TRUFFES

PIEDS

lii est de tradition de manger &

Noél du boudin et des pieds de

porc farcis. A la campagne, tout

le monde sait faire du houdin, mais I'art

de préparer un bon pied farci est moins

répandu. D’autre part, il est souvent diffi-

cile, méme dans les villes importantes, de

trouver do bonne charcuterie. Notamment

dans les pieds farcis que I'on achete, la

farce domine trop, aux dépens du pied et
surtout de la truffe.

La recette que nous donnons aujour-
d'hui, bien que comportant une farce tres
simple, fournit des pieds supérieurs a la
plupart de ceux que I’on pourrait acheter.
Mais il est essentiel de préparer la farce
soi-méme, comme nous l'indiquons, et de
ne pas essayer de simplifier en la rempla-
¢ant par de la chair a saucisses achetée
toute préparée.

Proportions

Pour 4 beaux pieds moyens, suffisant &
t) ou 7personnes ;

2 pieds pesant, avec os, environ 1 kilo
150 gr.;

400 gr. chair de porc, gras et maigre;

GO — de truffes:

10 -- desel;

1 - poivre, au plus;
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2 litres 12 deau ;

30 gr. degros sel;

1o — persil;

2 -tiiym;

1 fouille de laurier;

2 clous degirorie;

12 grains de poivre;

De la crépine de porc sur une dimen-
sion suffisante pour pouvoir y ftailler 4
morceaux carrés d’environ 20 centimétres
de coté.

Temps nécessaire ; 3 h. 1j2.

Se prépare a I'avance.

ZiOB pieds

Ayez de beaux pieds de devant, ce sont
les plus cliarmis. llsont dd, préalablement,
ftre nettoyes, échaudeés et raclés pour en
enlever tous les poils. A la camp.agiie, ceux
qui tuent le cochon sont au courant de
cette besogne; et, a la ville,les charcutiers
vendent les pieds de porc non cuits préts
a mettre dans la casserole. Par paren-
thése, les cLareutiers de la ville, méme a
Paris, n'ont pas toujours a disposition des
pieds de porc non cuits, parce qu'ils les
fontgénéralement cuire d’avance en grande
quantité, pourconserver mieux la provision
nécessaire a leur vente. Il est donc bon do
ne pas attendre le dernier moment pour se
les procurer non cuits.

Mettez les pieds tels quels dans une cas-
serole ou une marmite, selon leur nombre.
Convroz-les avec la proportion d’eau froide
indiquée ; ajoutez sel, poivre, persil, thym,
laurier, girofle. Le liquide doit hien bai-
gner les pieds.

Posez la casserole couverte sur le feu
modéré. Dés que I'ébullition est déclaree,
retirez la casserole sur un feu encore plus
tranquille, de facon que le liquide ne
bouille que tout doucement sur un endroit,
a la facon d’un pot-au-feu.

Comptez ainsi trois heures de cuisson,
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a partir du iiioment uu I’ébullitiou s’est dé-
clarée, et laissez la casserole bien couverte
d’un couvercle pour éviter I’évaporation
trop grande du liquide.

Aubout de ce temps, les chairs doivent
se détacher facilement des is. Sice n’était
pas le cas, il faudrait laisser continuer la
cuisson dans les mémes conditions une
demi-heure ou plus.

Pour désosser

Les pieds étant & point, égouttcz-lcs et
laissez-les @ nioiti»" refroidir seulement
avantde les désosser. Si I’on fait cette opé-
ration au sortir de la casserole, les chairs
sonttrop chaudes et brilent les doigls. Sion
laisse trop refroidir, les os se détachent
avec moins de facilite.

Fendez le pied sur sa longueur seule-
ment, et maniez-le avec précaution pour
ne pas le casser en travers, afiu de con-
server les chairs intactes dans leur éten-
due.

Etalez chaque moitié de pied surla table
ou la planche, et retirez les os de maniére
a obtenir ensuite une nappe de chair d'un
seul morceau. Ce travail doit étre faitavec
précaution et minutie, car, une fois les
gros os principaux enleves, il reste une
quantit(" de tout petits os cachés dans I'é-
paisseur des chairs.

Tous lesos étantenlevés, coupez chaque
moitié de pied sur sa longueur, en laniéres
d’un centimétre de largeur environ.

Les pieds sont alors préts a étre farcis.

Xia farce

La viande de p<>rc, nécessaire a la farce,
aura été prise de préférence dans la noix.
Si la proportion de graisse n'y était pas
suffisante, il faudrait y suppléer par de la
graisse prise daus la panne.

Vous avez pu, pendant la cuisson des
pieds, préparer la farce, surtout si vous
n'avez point de machine a hacher. ('e petit
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appareil, d’un prix peu élevé pour tous
les services qu'il rend, est essentiellement
commode et pratique pour hacher toutes
jsortea de choses : viandes, farces, légu-
mes, etc. Il doone presque instantanément
une farce aussi fine que si elle avait été
pilée au mortier.

'Mye ce soit avec la machine ou le sim-
ple couteau a liacher que vous prépariez
votre farce, il faut couper la viande en
morceaux de lagrosseur d’unenoix d’abord,
etexaminer sielle ne contientpas de peaux,
filaments, etc., et les enlever.

Hachez ensuite tres, trés fin, et examinez
encore aprés pour Oter les filameuts qui ont
pu rester.

Assaisonnez avec le sel et le pidvre in-
tlicjués, et ajoutez les épluchures de vos
truffes que vous avez préparées comme
suit.

Xiea truffes

Lavez et brossez dans I'eau fraiche, avec
une brosse de chiendent, les truffes dont
vous disposez.

Pelez-les avec un petit couteau de fagon
an’enlever que la partie rugueuse : faites
ce travail au dessus d’une assiette pour ne
rien perdre des épluchures et les joindre &
la farce.

Coupez ensuite les truffes sur leur plus
grande dimension, en rondelles d’un milli-
meétre d’i'paisseur, et réservez cesrondel-
les & part.

Four farcir

Xous indiquons la superficie plutot que
le poids de la crépine, ce dernier variant
suivant la proportion de graisse contenue
dans la crépine. On aura soin, si la cré-
pine n’est pas trés intacte et se trouve
troui'C @ différents endroits, d’en prendre
une plus grande quantité afin de la pouvoir
mettre en double. 1l n’est pas nécessaire,
on le concoit, de so faire couper chez le
charcutier méme, les morceaux Séparés
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d'avance ; c’est au moment de préparer les
pieds que I'un soccupe de ce partage,
selon des dimensions approximatives.

Laissez tremper la crépine pendant une
dizaine de minutes dans un bol rempli
d’eau un peu plus cjue tiede, pour la bien
assouplir, bkendez un linge propre, un peu
grand, sur la table, et étirez avec pré-
caution la crépine que vous étendez sur le
linge en la tamponnant Iégérement pour la
ss'cher. Appréciez alorsle sens dans lequel
vous allez détailler vos morceaux, selon les
dimensions et I'état de la cn'giine. Si elle
ne i>réseute aucune déchirure, il n'en faut
que la quantité nécessaire iiour envelopper
le ])ied et rabattre les extrémités 'une sur
Iautre avec un empiétement de trois ou
quatre centimétres. Sila crépineesttrouge
nettementsurun ou deux endroits,vousjwu-
vez improviser une piéce en coupant dans
un coin un morceau jdus grand que letrou
etque vous posez sur la crépine du cote,
naturellement,figurant 'intérieur. Enfin,si
la crépine présente une série de déchirures,
il faut la couper assez largement pour pou-
voir la replier en enveloppant le pied,
de facon qu'il soit protégé jiar une double
épaisseur, soit en long, soit en large.

(Jeci hien comjiris, posez sur la crépine
la moitié des rondelles de tratt'e» attribuées
a chaque pied. Ohservez de garder une
forme allongée dans ce semis.

\"ous avez fait également de votre chair
a farcir autant de parts que vous ferez de
bieds, soit 4 parts jiour les quantités ci-
dessu-S.

Prenez la moitié seulement d’une de ces
parU, et faconnez-la entre vos mains, en
maniére de semelle d’une épaisseur régu-
liere, longue de 14 cent, sur tiou 7 cent, de
largeur, environ. Posez cette semelle sur
la crépine. Prenez ensuite la quantité de
pied de porc représentant la moitié d’un
|)ied, et disiosez-la sur la couche de farce ;
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vous laissez les laniéres dans leur longueur,
mais vous les re]diez pour qu’elles ne dé-
passent piiint. Cette couche de Jiied doit
étre d’épaisseur égale.

Recouvrez-la d’une couche de farce que
viius préjiarez en semelle comme la jire-
miére, avec encore plus de soin, car vous
ne pourriez pas la rectifier, une fuis jio.sée,
sans faire dégringoler la couche dejned.
Semez sur cette couche de farce le reste
de truffes de.rtiiiées au pied. Rabattez la
crépine, en long, et glissez la main gauche
sous le ])ied farci; jKiur achever, avec la
main droite de le bien envelopjier de cr<*
pine.

Conservez au pied la forme également
allongée et arrondie sur les deux extri'uii-
tés. Tirez doucement sur la créjfiiic jhiuv
bien tasser et ne point laisser de vides. Re-
pliez les lu)uts sur le pied en ne laissant
aucun intervalle permettant a l'intérieur
de se faire jogr.

Posez ensuite le pied sur la table et ayec
la main, ou le plat d’nu coujteret, donnez-
lui quelques coups pour I'aplatir et I'ame-
ner & I’épaisseur d’environ 2 centimetres
et demi.

Opimez suce.essivement de méme pour
les quantités suivantes-.

C’est donc une couche de pied entre
doux couches de farce jioiir chacun.

Les pieds, ainsi {(réparés, {>euventatten-
dre une journi'e ou une nuit, gard(-s .ni
frais.

Pour grriller

(rraissez trés légérement chaque pied,
en le frottant d’un peu de bon saindoux
frais, et roulez-le ensuite dans de la jia-
nure fraichement faite avec de la mie de
pain de la veille tamisée.

Ayez un feu de braise frcadoiu-. Huilez
le gril en fil de fer étamé et pusez-le sur le
feus. Quand il esthien éebauffe, soit au hout
d'environ & minutes, posez-y les pieds et
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faites-los griller a ce méme feu doux pen-
dant une demi-beure. Vous retournez les
pieds au bout d’un quart d’iicure et les
faite* cuire ensuite de I'autre coté.
Servez sur un plat bien chaud avec
assiettes brilantes.
La vieille Catherine.

Fair rdtir et senlrineFoilarletriillés

Nous croyons utile, a cotte époque, de
rappeler sommairement la fagon dont on
doit traiter une volaille truffée,

Comme nous I'avons indiqué, on se dis-
pense parfois de barder, car les volailles
que I’on prend la peine de truffer sont
toujours assez grasses, t.'ependant, nous
trouvons préférable de barder et, en outre,
d'enveloppercomplétement la béte avec une
feuille de papier beurré que I'on serre de
chaque coté autourde la broche. Outre que
I'on concentre ainsi le parfum de la truffe,
on évite de dessecher les filets et 'on est
mieux en garde contre les coups de feu
qui sont plus a craindre — une méme vo-
laille exigeant plus de temps de cuisson si
elle est truffée que si elle.ne I’est pas.

On peut admettre que ce temps est d'en-
viron 20 minutes par livre ila béte étant
pesée trufféei pour les volailles dont e
poids, truffées, ne dépasse point 4 livres.
Au-de.ssus de ce poids, on peut réduire ce
temps jusqu’a 15 minutes par livre, la di-
minution étant d’autant plus forte que la
béte est plus grosse.

Il faut, pour apprécier exactement ce
temps et la chaleur du four, une certaine
expérience. En tout cas, il est facile, lors-
qu’on approche du terme de la cuisson, de
s’assurersielle estterminge. Il suffitde sou-
lever la volaille du cOté de la téte, de
maniére a faire couler par I'autre extrémité
quelques gouttes de jus. Ui le jus qui sort
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est blanc, la volaille est a point; s'il est
rose, elle n’est pas cuite.

La volaille doit étre a peine saisie, et lo
four doit &tre modéré, d’autant plus doux
que la béte est plus grosse.

<'in<j minutes avant de retirer du four,
on enleve le papier et la barde pour faire
prendre couleur.

Il ne fautpas du tout arroser la volaille.
Dés lors, c’est a peine s'il coule de jus, et
ce peu de jus gratine au fond de la leche-
frite. La cuisson terminée, on égoutte la
graisse de la leche-frite, puis ony jette une
ou deux cuillerées d’eau ou de houillou
pour délayer le jus. Et I'on verse sur la
béte au moment de servir.

Ou sert dans une sauciére une sauce
Périgueux trés légere préparée & part.

Aucune garniture de cresson ou autre
ne doitaccompagner une volaille trutfée.

S+

Pour la découper, on commence par
faire le « bonnet d’évéque », ce qui per
m(*t d’enlever aussitt les truffes et la farce
que I’on range a mesure en cordon tout au-
tour du plat.

Ciéparez les cuisses de la carcasse. Sé-
parez le pilon du gras de la cuisse, puis
coupez le gras de la cuisse en 2 mor-
ceaux de hiais. Cela fait en tout 6 mor-
ceaux que vous posez Jes uns a cOté des
autres en travers du plat.

A moins ([ue la volaille soit trés petite,
enlevez les ailerons et posez-les a coté de»
morceaux de cuisse.

Levez les ailes en ayant soin de ne pas
attaquerlesfilets mignons, et coupez chaque
aileen biais en2 morceaux : un avec o0s, un
sans 0s. Levez ensuite les filets et faites
2 morceaux avec chaque. Cela vousdonne
donc 8 blancs.

Posez les 4 blancs des filets en croix sur
les morceaux de cuisses, et, par-dessus,
les 4 morceaux d'ailes.
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DECEWBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Les cours n‘ont guére varié, mais nous entrons

dans une saison ou les coups de vent peuvent
provoquer des sauts assez important* d'un jour a
l'autre. En outre, beaucoup des prix que nous
allons indiquer augmenteront trés probablement
si le froid survient

La truite saumonée, relativement bon marché,
varie de 5 fr. 50 a [ le kilo. Rappelons

encore que c'est de la truite allemande et que

trancs

la meilleure variété est la truite de Dantzig,

a écaillés argentéescomme la truite d’Ecosse.

Le turbot et la barbue, toujours trés recher-

chés pour les diners, se maintiennent entre
4 francs et 4 fr. 50 le kilo.
La sole vaut, suivant sa grosseur, de 4 a

5 francs le kilo.

On trouve de jolis petits mulets de O fr. 50 a
| franc piéce, Les gros se vendent de 4 a 5 francs
le kilo. Les arrivages des uns et des autres sont

irréguliers.

Le bar, au-dessous de 3 kilos, colte de 5 k
6 francs le kilo. Au-dessus de ce poids ; 4 k
5 francs.

Le harengest toujours bon.

Le prix du merlan varie, suivant le temps, de
1fr. 50 at fr. 50 le kilo.

La daurade deBizerte devient trés recherchée.
Onentrouve pesant plus de ? kilos. Cuite au court
bouillon, elle s'accommotie de toutes les sauces.
Grillée comme l'alose, elle est excellente avec une
sauce verte ou une mayonnaise.

Le colin reste au cours ordinaire ; 2 francs a
2 fr. 50 le kilo.

Rouget-barbet : 5 & 6 francs le Kkilo.

C'est le plein moment des coquilles Saint-Jac-
ques : 15 a 25 centimes.
entre 4 fr. 25 et
3 fr. 75 et

4 francs. Il faut prévoir la hausse aux premiers

La langouste brune oscille
4 fr. Ts le kilo; le homard, entre
froids sérieux.

Méme observation pour les écrevisses qui sont
encorede taille convenable de 20a 30 francsle cent.

Eperlans ; 2 francs la caissette.

L'anguille de Seine vaut de3 fr. 50 & 5 francs
le kilo. Il ne faut pas la confondre avec Ilan-
guil'e picarde, provenant souvent d’étangs ou de
marais et qui se vend moins cher.

Carpe de riviere ; 3 fr. 35 et 3 fr. 50 le kilo.
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VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Légére hausse sur les perdreaux : str. 7$ a
3 fr 75-

Toujours de jolies cailles d'Egypte, bien
grasses, de i fr. 2343 francs. A i fr, 50 ou

I fr. 60, elles sont trésjolies.

Trés beaux faisans de 6 a 7 franes ; poules :
5 a 6 francs. On en voit beaucoup au-
dessous de ces prix, mais ils sont, ou trés petits,
ou abimés par le coup de feu,avancés, ou « mouil-
lés », c’est-a-dire amollis et rendus flasques p.ir
un long voyage.

Les bécasses ne sont pas chéres ; 4 fr 23 a
6 francs,

Grives et merles touchent a leur fin.

Les mauviettes sont rares et maigres- Elles re-
viendront en bonne condition avec la neige.

Les gelinottes de Russie commencent a ar-
liver : 3 fr. 50 a 4 francs.

C’est le moment des grouses d’Ecosse ; 7 fr. 50
a 9 francs.

Liévres de pays : 7 francs a 8 fr. 50.

l.apins de garenne : 3 fr. *5 a 3 fr. 50.

Le chevreuil n’a pas varié. Cuissot ; 11 a
17 francs ; filet : 9 a 14 francs.

Le sanglier vaut de 4 fr. 75 a 5fr. 50 le ki'o
dans le cuissot, 5 fr. 75 a 6 fr. 50 d.ms le filet. Il
faut compter i franc de plus par kilo pour le
marcassin.

Le gibier d'eau, maintenant plus demandé, a
augmenté. Canards sauvages 4 fr. 7S a s fr. 50.
Pilets : 3fr. 3534 francs. Sarcell‘es i 2fr. 75 a
3 fr. 25- Pluviers dorés : i fr, 25 d i fr. 75.

La volaille est magnifique et les cours siibironi,
sans doute une légére hausse a l'approche des
fétes de Noél.

Poussins de Hambourg 12 fr. 25 & 2 fr. 50.
Poulets finsen chair : 3 & 6 francs. Poulets gras
de Houdan :6 a 12 francs.

Dindes en chair ; 9 a 16 francs. Dindes grasses
de Houdan : 15 a 20 francs.

Superbes oies fines, de 6 a 9 francs.

Excellentes pintades, de 4 fr. 75 & S ir- Jo-

Légere baisse sur les canetons. Nantais 1
6 francs a 7 fr. 50. Rouennais 1719 francs

Les foies de Strasbourg sont superbes : ig a
13 francs le kilo en choi.x extra.

LEGUMES

Grace a la douceur de latempérature, les ccurs
dus légumes ne varient gueére.

Trés bons haricots verts d'Espagne et I'Afri-
que, de 80centimes a i franc la livre,
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l.a tomate d’Afrique, assez belle, vaut de 2 fr. 50
;. 3 francs la caisse d'un kilo. Elle manque cerlains
jours.

Endives et crosnes : 50 & 60 centimes la livre.

Cardons ; | fr. 75 & 2 fr. 50 le pieil.

Petites asperges vertes pour garniture ; 1 franc
il 1 fr. 25 la botte.

Les truffes sont bonnes, mais moins noires que
s'il faisait froid : 10 & 15 francs ia livres.

SALADES
On a toujours en abondance : chicorée frisée,
scarolle, barbe, méache, laitue de couche

FROMAGES DE SAISON

Brie, Camenbert, Coulommiers, Roquefort,
Gniyé'c, Hollande, etc.

FRUITS

Rarement les fruits ont été aussi chers que
cette année.

Une pomme Calville affichée 40 centimes dans
beaucoup de maisons donne l'impression d'un
fruit de trois ou quatre .sous.

On a une assez jolie Calville, bien saine, pour
75 ou 80 cent. On en trouve jusqu'a 3fr. Les rei-
nettes du Canada sont un peu moins chéres.

Comme bonnes poires, on ne trouve que le
Beurré <tAreriberg tX le Doyenné etHiver- On n’'a
rien de convenable a moins de 75 ou 80 cent.

Beau raisin de Thomery: 2fr. 25 & 3 fr. la livre.

JAiicante noiret Roubaix noir :3 k 4 fr.la livre.

Excellentes mandarines: 3 fr. 25 k 3 fr. 73 la
caisse de 25.

La  LIQOECR HANAPPIER est la seule
adoptée par tous les vrais gourmets.

A NOS ABONNES D'ESPAGNE

Nous avons I’honneur d'informer nos
abonnés d'Espagne, que les commandes
qu’ils voudront Dien nous adresser, seront
expédiges par trains de grande vitesse — en
general, J)ar I'express” quittant Paris a
11 h. ij! du matin et arrivant a la frontiére
le lendemain a 5 du matin. ,

Notre correspondant assyrera le dédoua-
nement, le plombage etla réexpédition dans
le plus bref delai.

Eau de Table G ALLIA STERILISEE
GxzEcsx — O.li la bouteille (verre en plne)

VoV Qm

S Uu

Fol-e BV WtV

CEUFS BROUILLES AUX TRUFFES
LAITN DE GARENNE MARENGO
CHATEAIIRRIAND
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
BRIOCHE A L i VIENNOISE
X-
POTAGE AU POTIRON
CROQUETTES DE VEAU
GIGOT ROTI

PUREE DE HARICOTS
CHARLOTTE RUSSE

PIEilS DE rOKC FARCIS
SELLE DE MOUTON ROTIE
PUREE DE MARRONS
OMELETTE SOUFFLEE

-
POTAGE HOCHE-POT
TIMBALE DE FILETS DE SOLE
TOURNEDOS ROSSINI
SELLE DE CHEVREUIL SAUCE VENAISON

CARDONS A LA MOELLE

PATE DE FOIE GRAS

RIZ A L'IMPEHATRICE

MULET GRILLE MAITRE D’HOTEL
HACHIS DK BEUF EN GATEAU
TERRINE DB GIBIER
ENDIVES AUX JUS
POMMES BONNE FEMME
*«®
POTAGE CRECV
RAMEQUINS AU PARMESAN

CARPE CHAMBORO ‘
TIMIULZ DE RIS DE VEAU FINANCIERE
GIGUE DE CHEVREUIL SAUCE CHASSEUR
POULARDE TRUFFEE
BOBBE GLACEE.
GENOISE PRALINES

OMELETTE AUX CROSNES

RAIE AU BEUREE NOIR

MACARONI AU GRATIN
COMPOTE DE POIRES

«e
POTAGE SAVOYARD )
QUENELLES DE BROCHET A LA NANTUA
PILET ROTI ‘
PAIN DE CHICOREE A LA CREME

ASPIC JIE POMMES

- BSt INDISRENSABLE
| f iR



«S”

LE POT-AU-FEU

Lapin de Garenne

A LA MARENOO

ANS nombre de familles ou I'on
profitg des hécatombes de lapins
qui sévissent en cette saison, on

est souvent embarrassé pour changer I’ac-
commodement de ce gibier. Voici une re-
cette trés simple qui « change un peu ».
(J'est une marengo de fantaisie, précieuse
pour la campagne, les champignons étant
remplacés par des olives. Que I'oignon
n’effrave point, on ne le retrouve pas.
Proportions

Pour un lapin pesant, dépouillé, A-idé,
environ 850 gr. :

DUgr. oignon haché trés tin;

10 — de farine ;

4 décilitres de tomate liquide :

4 cuillerées d'huile d'olh’es;

3 douzaines d’olives rondes:

1 petit bouquet garni : persil, thym, 1
fouille de laurier:

Sel, poivre.

Temps nécessaire : 1 heure.

lie lapin

Le lapin étant dépouillé et vidé, eoupez-
lui les pattes a la seconde jointure ; ces
extrémités de pattes sont honnes a jeter.
Enlevez les cuisses dont vous faites deux

3Ul

titivers, entrongons de 0 d 0 eentiinétres.
Enlevez les épaules. Coupez la téte en
doux.

Prenez une casserole sauteuse, a fond
large et & bord bas. Versoz-y I'huile d'it-
Hves iiuldjuée. Posez sur un bon feu. Dés
([ue I'buile est chaude, mais sans attendre
qu'elle fume, ce qui .serait trop, mettez
pmr commencer les morceaux de lapin les
plus gros dans la cassende, les vinsa coté
d(‘s autres, mais jamais entassés les uns sur
les autres. Saujxmdrcz de deux honnes
pincées de sol et d’une pincée de poivre.

Faites dorer en remuant les morceaux
avec une cuiller de bois, et non avec une
fourchette qui, en piquant les viandes,
provoquerait un écoulement du jus inté-
rieur. Le feu doit &tre soutenu, mais point
trop ardent pour ne pas briler ni rissoler
le lapin ; la cas.serolc et les viandes s'étant
échauffées, il faut plutdt diminuer I'ardeur
du feu au fur et & mesure que le lapin
prend couleur. 1l faut compter un quart,
d'heure environ pour cela. W la casserole
est un peu juste pour contenir au début
tous les morceaux ensemble, retirez-en un
ou deux des moins importants, téte ou
épaule, par exemple, quand ils ont pris
couleur, pour ajouter le reste. C'est pen-
dant le « sauté », ainsi que s'appelle I'opcL
ration actuelle, que les morceaux ne
doivent pas étre 'un sur l'autre, parce
qu’ils seraient mal saisis et mal colorés.
Pour le reste de la cuisson, la chose na
pasla méme importance.

X’oignott

Quand le lapin est coloré & point, ajoutez
l'oignon dans la casserole. Mélangez et
remuez pour que l‘oignon tombe bien au
fond. Laissez encore cing minutes, pendant
lesfpielles vous remuez une ou deux fois
pour que l'oignon ne brile pas, tout en
colorant Iégérement. Saupoudrez alors avec

morceaux. Coupez ensuite le lapin sur & la farine, remuez etlais»ez cuire 1minute.
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Ajoutez alors la tomate.

C'est ici qu’une explication supplémen-
taire est nécessaire. En cette saisan on em-
ploie surtout de la tomate de conserve. Elle
est généralement tr»’S concentrée, et les
proportions de tomate seraient en ce cas
trop fortes, car en cuisant, elle réduit
et so concentre encore davantage, de
sorte qu’on n’aurait plus assez de liquide
et trop de tomate. Il faut donc éclaircir
cette puréo concentrée avec la moitié envi-
ron de son volume de bouillon ou d’eau, de
facon a obtenir toujours la méme quantité
de liquide indiquée aux proportions.

Si vous étes @ méme d’em]iloyer de la
tomate fraiche, ce seratoujours préférable.
En ce cas, faites cuire a l'avance vos to-
mates dans une i)etite casserole & {lart, sans
eau, avec sel, poivre, bouquet garni. Pas-
sez lestomates au tamiseteinployea comme
la tomate de conserve. Seulement dans ce
cas,n‘ajoutez pasau lapin de bouquet garni,
puisque les tomates sont suffisamment
gpicées.

Donc, la tomate étant ajoutée, mélez
bien. Mettez, suivant le cas, le bouquet
garni, et laissez cuire tout doucement, sans
couvrir la casserole, pendant 3.4 dheure.
[l faut un bouillottement sur deux ou trois
points de Ia casserole, mais tranquille.

Xie» olives

1>ix minutes avant de servir ajoutez les
olives. Ce sont de grosses olives rondes de
cuising ([ue vous avez préalablement dé-
barrassées de leur noyau. Pour cela, vous
les pelez en .spirale, d’un seul morceau, en
Employant uu bon petit couteau coupant

ien.

Si 1&s olives sont trés salées, il faut le»
jeter auparavant dan» l'eau tré.s chaude et
les y laisser baigner 4 ou,’) minutes. Sinon,
empJoyez-les telles quelles.

Laissez-les mijoter avec le lapin, sans
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trop bouillir, mais en chauffant bien pendant
les dix minutes iiidit*uées plus havit,

Four

Colte? pour le sel etle poivre et ajoutez-
en si besoin est. Enlevez le houtpjet garni.

Dresse? vos morceaux de lapin sur le
plat du service trés chaud en les prenant
un a unavec la (onrehette.

Yorsea ensuite ta sauce et la garniture
par-dessus, Serve? avec assiettes tres
chaudes. On ne dégraisse pas la sauce a
cause de sa hase d'huile.

La VIB4.B Catbcbikii,

COMPOTE ILLUMINEE

Pour amuser les enfants et leurs nou-
nous.

Taillez dansune pomme, aussiartJstement
que possible, de petits morceaux cylin-
driques imitant exactement des bouts de
chandelles. Au milieu, en guise de meehe,
plantez un petit morceau de noix bien
epluche.

Dresse? ces bouts de chandelle autour
d’une compote de pommes ou d’un gateau
de riz. Allumez au moment de servir: lo
petit morceau de noix flambe trés bien.

Cela ne sent pafl trés bon, mais c’est tres
beau pour les mioches qui — moralité —
appreanent ainsi a manger la chandelle
par les deux bouts.

Louise du Clos Saint-Cyk.

Can'~sss-back; duck”s

Sur le désir exprimé par quelques abon-
Hes, ngus ayons prié un de nos correspon-
ants d’Ameriqu denouienvo erun certain
nombre de canvass-back ducks, que nous
comptons r,ecevmrlf)ro(ghalnament- L—a lu-
gart sont deja refenus. Ceux de nos abonngs,
esireux acguerlr Geux qui resteront dis-
ponibles, peuvent, des maintenant, prendre

rang d'inscription.
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POTAGE R aMLET

(IOTIDIESSEMENT des abonnés nous
écrivent pour nous demander la
recette d’une sauce ou d’un plat

qu’ils ont godté en dinant en ville ou au
restaurant. Parfois ils accompagnent leur
demande d’une description fort sommaire ;
plus souvent, ils croient nous avoir suffi-
samment renseignés en nous indiquant le
nom sous lequel le plat leur a été présenté.

A plusieurs reprises nous avons fait re-
marquer dans le courrier qu'il nous est en
général impossible de répondre a ces ques-
tions. La plupart de ces noms extraordi-
naires sont, en effet, desnoms de fantaisie
donnés accidentellement & un plat trés
connu. Par exemple, les filets de sole
sauce crevette qui, au café Riche, sont
baptisés : « filets de sole sauce Riche »,
s'appellent a Lyon : « filets a la Lyon-
naise »», a Toulon, « filets & la Toulon-
uaise », etc. Le chef d'un hotel quelcon-
que du Lion d’Or ne dédaignera pas de les
appeler «filets Lion d’Or »; et, s'il les sert
a un grand-duc, il en fera des « filets &
la Russe ».

Au lieu denous poser ces problémes in-
solubles, i! serait plus pj-aiitiue, lorsque le
plat en question a été mangé au restaurant,
d’en demander la composition sommaire
au restaurateur. C’est une chose qui ne se
refuse guére. Nos abonnes seraient ainsi
beaucfjup plus srement renseignés. Ln
outre, ils sauraient de suite @ quoi s'en
tenir sur certains mets dont ils ne songe-
raient jamais a nous demander la recette
$'ils en soupconnaient la complication.

Ces réflexions préliminaires, qui nous
paraissent d’un intérét général pour nos
abonnés, nous sont suggérées par I’histoire
du potage lamlet.

8il

ll'y aun an, on nous demande la re-
cette du potage Ilamlet. Nous faisons la
réponse traditionnelle ; « Nous ignorons ce
(jup (Iésign<’ ce nom de fantaisie. »

Huit jours aprés, lettre d’un autre
abonné nous décrivant ainsi le potage :
« Un potage blanc trés clair avec des croix
roses dedans ». Mé&me réponse.

Depuis lors nous avons continué a rece-
voir une dizaine de lettres nous réclamant
toujours ce fameux potage, ettoutes signées
par des colonels ou des généraux en acti-
viti' de gastninomie ! Ce potage (jue nous
aAions cru littéraire nous apparaissait donc
comme un potage militaire. Mais nous
n’en savions point davantage.

Enfin, ces jours derniers,lettre d’un ho-
norable colonel nous apprenant (jue le
potage llamlet avait été servi a I'iiotcl du
LouA’re & Vichy.

Nous avons écrit au propriétaire de cet
excellent hotel, M. Teisseire, qui est lui-
méme, un chef émérite. Voici sa réponse :

« (e qui m'a fait appeler consommé
« Hamlet un potage pour lequel j'ai été,
« pendant deux jours, fort embarrassé de
« trouver un nom, je vais vous le dire.

« Un général en retraite m’avait de-
« mandé un menu de banquet. Je lui en
« soumis un dont il se montra satisfait
« Toutefois, il me pria de donner un nom
« inédit au potage que j’avais appelé « po-
« tage Légionnaire », attendu que ces
« messieurs, qui étaient des officiers en
« retraite, étaient tous décorés.

« Je cherchai dans mes souvenirs:
« aucun des noms ((ue je lui projvosai ne
« lui plut. Soudain le nom d’Hamlet me
« vint & l'esprit . il enchanta le géiié-
« ral,

« Je fis un appareil aboudin Richelieu,
« c'est-a-dire une farce a (jucnelles de
« blanc de v<ilaille, colorée avec du car-
« min. Je I'dtendis comme du feuilletage,
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« (le 1a méme (-{laisseur que si j’avais di
« couper des houchées, et je la découpai
< avec un moule représentant une croix
« d’honneur. Sur chaque croix j'étendis
une puré*e de truffes, et, par-dessus, une
nouvelle croix en farce.
« Aprés avoir poché toutes ces croix,
« je les mis & refroidir dans I'eau glacée.
« Ces messieurs m'ayant demandé un
« potage trés relevé, je fis un potage
« tortue au consomme trés clair, lié seule-
« ment avec un soupcon do fécule. Une
« fois le ])otage mis dans la soupiere tres
q chaude, j'y ajoutai mes croix d'honneur,
« UNe par pensoniie.
« Potage trouvé original et hou.
« Voila cuunuent, sans le savoir, jai
trouvé un potage qui m’est demandé
dans les diners servis par moi, a cause
de la réclame que me firent ces mes-
¢ Sieurs. »
Tons nos abonnés comprendront évi-

A A a
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tage doit &tre excellent. Il se recommande*
aux familles.

AVIS

L< T4ploc«-BQuUlon Poudiqr dont noos continue-
rons les diverses recettes dans le prochain numéro
se trmve aux eUpSts suMianls :

DEPOT CBUTRAL :

. BOUDIBB, S4, rue de U Verrerie, Perii.

Et chez :

MM. Arnou, .]7, rue de Paris (Pawy).
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain.
Destaayes, 71. boulewd Voltaire,
Lecat, 99, boulevard Magenta.
Percheron St-Georges, jo, me du Bac.
Singeot, 68 et 70, avenue de NeuiUj (Neuiliy)
Teetol (B.], ij, ruede la Gh»us*ée-d’Antin.
Vautier (B.), 12,medeSeéze.

Fnr la Prnntue ett Etranger,dadresser a» DfoStcentral

Envoi franco d'échantillon et recettea
cnnlre 3 timbres de O fr. 18 adressés an
DépAt central, b», rne de la Verrerie, Paris.
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NOS POULARDES TRUFFEES

A la demande de nombreux abonné.* qui
ont, ce {irintcmp*, ajiprécié nos caneton#
farcis, nous avons pris nus mesura# pour
pouvoir livrer, & partir de ce jour, pendant
toute lasaison d'hiver, des volailles truffées
de tout premier choix.

A'ous avons adopté 3 typ(*s.

POULARIiK. K° 1. - - Petite poulanlo de
Presse, pour (j per.smnes : 15 frasict.

POULAUUK N*2. — N\iu]arde de Houdan,
pour lu personnes : 25 francs.

Poularde x*:I. — Poularde delloudan,
extni, pour 15 personnes : 3y /r«jic#.

Vesprix i'eniendeutfranco Uemiallapt.

Toutes QCSvolailles, garnies d’une farce
de foie gras, sont trés ahondamment reiu-
plias avec de véritaidcs truffes duPérigord.
Les trufi'es do grosseur moyenne — ce sont
les meilleures — ‘sont laissées entieres.

Ces ph'ces no sont point parétus avec des
lames de truffes glissees sijus la peau. (e
systeme est depuis longtemps condamné
avec raison J>arli's vrai# gourmets.

iMiDKS THUFFEEs. — Pour iios dindes
de Houdan truffées, compter de 20 a 25
francs pour la dinde et la farce. Ajouter
le prix des truffes au cours dont la quan-
tité peut varier de 1a 0 livres.

On sait que les volailles gagnent a étre
truffées deux ou trois jours d’avance. Il
estdonc bon de nous indiquerle jour exact
ou la volaille doit étre mangée, yoiisexpi®
(lions de facon & ce qu'elle arrive la veille
ou l'avant-veille. On peut, dés lors, la com-
mander sans la moindre incuiétude.

A Paris, saufavis contraire, nous livrons
le jour ou la volaille doit étre .servie.
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AUTOUR ~ CORYZA

Nombre de personnescroient que le meil-
leur moyen pour se debarrasser d’un rhume
de cerveau est de se moucher le moins pos-
sible. Elles invoquent en général la néces-
sité de ne pas ébranler le cerveau et de ne
point augmenter Pinflammation des mu-
gueuses ;en réalité, elles craignent surtout

e faire rougir le bout de leur nez. C'est un
préjugé dangereux contre lequel on ne sau-
rait trop se mettre en garde. _

Sans doute, il est prudent d'éviter un
exces en trop, afin de réduire au minimum
I'ébranlement que ce * geste » produit sur
toutes les parties enflammées. Parfois, en
effet, 'inflammation s’étend & la membrane
du tympan qui, devenue plus triable, est
plus susceptible de se déchirer sous Iin-
tiuence de vibrations anormales. Mais la me-
sure a observer, en la circonstance, semble
surtout une question de tact.

Il est beaucoup plus grave de tomber dans
I’excés contraire.

Si le nez n’est pas dégagé assez souvent,
I'inflammation peut se communiquer au
sinus maxillaire (étroite cavité, nayant
qu’une ouverture, qui parcourt I'os maxil-
laire) et le cas devient extrémement grave.
Il se forme des abces qui causent une dou-
leur tres vive et dont la guérison nécessite,
la plupart du temps, une oi)ération assez
compliquée et fort désagrable.

Cette complication est particuliérement a
redouter lorsque le coryza a débuté par un
violent mal de téte. Cest signe que le sinus
frontal est pris et que le sinus maxillaire a
tendance a s'enflammer. On doit alors le-
doubler de précautions, et s‘astreindre a
garder la chambre et a soigner son coryza
jusqu’a ce qu'il ait completement disparu.

C'est, du reste, une réqle générale
d’hygiene de maintenir le nez libre, il vaut
mieux, en effet, respirer par le nez que parla
bouche. Les peths potsfollets qui se cachent
dans les plus jolis nez n'ont pas ét¢ semés
au hasardJ)ar la Providence :ils retiennent
quantité de poussieres que l'air aspiré par la
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bouche introduit dansi'organisrne.En ogtre,
beaucoup d¢ mjcrobes qui se laissent avaler
sans en éprouver la moindre géné, sopt dé-
truits par les ferments existant dans le
nez quand I'air prend ce chemin pour arriver
aux poumons. Enfin, dans ce trajet, lair se
réchauffe mieux que celui qui tombe dans e
larynx directement par la houche.

_ Mais,Four assurer cette précieuse liberté,
il ne suffit pgs de se moucher ; il faut encore
prendre la peine — trop souvent négligée —
de soigner son coryza. C'est, d’ailleurs, bien
facile. Renongons aux poudres spéciales
du commerce, dont la plupart présentent des
inconveénients, pour nous ep tenir aux for-
mules données par le docteur Cadié dans
son Traité de laryngoscopie et de rhinologic.
Je crois utile de les rappeler en insistant
sur leurs avantages aujourd'hui confirmés
par une plus longue expérience.

Voici d’abord une poudre que I'on peut
se faire préparer en quelques instants chez
n'‘importe quel pharmacien

Acide IXIirii™NUC ..o 4 grammes.

Sucre de la it . i »
Hvilnxrhlorate de coc.ifne, 0,20

En s'administrant une ou deux prises de
cette poudre au début méme du coryza, ou
le fait presque toujours avorter. J'insiste sur
ces mots : au début. Ce n'est pas au hout de
deux ou trois heures, c'est au premier éter-
nuement qu'il faut user du reméde pour ob-
tenir un résultat radical. Nombre de per*
sonnes de ma connaissance, ont toujours sur
elles, pendant la mauvaise saison, une petite
boite de cette poudre ; elles doivent & cette
précaution bien simple de n'étre plusjamais
enrhumées du cerveau.

Employée plus tardivement, cette ﬁoudre
diminue I'intensité du coryza eten héte la
guérison. Mais, elle est surtout précieuse
pour une action immédiate.

Lorsqu’on a laissé le coryza saffirmer, il
est préférable, tout en usant de la poudre,
de recourir aux fumigations. _

Versez dans un vase Fas trop large envi-
ron 1/4 litred'eau bouillante et autant d’eau
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a la température ordinaire. Ajoutez-une dou-
zaine de gouttes de la mixture suivante :

Teinture de piii sylvestre. 8 grammes.
Teinture d'eucalvptus . . 3 »
Menthol L 0.30
Mettez aussitdt le nez au-dessus du vase
autour duquel vous tenez une serviette
non dépliée, de facon a obliger toutes les
vapeurs qui se dégagent a s'échapper parvos
narines, et a en préserver les yeux. Au bout
de 3 ou 4 minutes toutes les essences sont
volatilisées, et ropéradon est terminée.
Vous pouvez la renouveler trois ou quatre
fois parjour ; elle dégage trés agréablement
le meilleur reméde que

Doctoresse Eva.

le cerveau, et c'est
I’'on puisse indiquer.

a s i M o n s

\ ous savez qu’'il n'est point d'élégance
cet hiver sans, au moirs, un bout de chin-
chilla sur soi ; aussi voudrais-je ajouter aux
donnés il y a quinze
pratique d'un tour de
cou tres par d’adroites mains
d amateur. C'est une combinaison de four,
rare et de dentelle blanche d’'un joli effet un
peu Louis XV, mais facile a porter cepen-
dant. Vous allez tacher de vous le figurer.
D 'abord, base fondamentale, une
bande de soie blanche ayant
d'une encolure aisée ;soit 7 a 8 centimetres
de haut sur 40 centimétres de long. Cette
bande double est maintenue par une petite
toile ferme a l'intérieur. De chaque cOté de
cette sorte de poignet, un ruban de satin
blanc, large de 3 ou 4 centimeétres, bordé
d'unebande de chinchilla de méme largeur ;
en disant bordé, j’entends la fourrure posée
a eheval sur le bord du ruban. Le dit ruban
est froncé tout du long sur le poignet, de
maniére a provoquer un tuyautage assez ac-
centué de la fourrure, a laquelle il sert de
pied. Tout l'espace compris entre ces deux
bandes de fourrure est couvert par une série

renseignements déja
jours, la description
exécutable

comme
les mesures

de mignons plissés de ruban blanc et de den -
telle alternés. Le milieu est figuré par deux
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rangs de dentelle posés pied contre pied. A
chaque extrémité, un petit pan court en
dentelle tres froncée, haute d’'une quinzaine
de centimeétres, termine l'ensemble. Une
jeune fille ou une jeune femme peut aussi
bien porter ce tour de cou dans lejour, sur
une jaquette, le soir, au théatre, ou
méme avec un corsage décolleté :
ait a se garantir d'un courant d’air réel, soit
qu'on désire atténuer I'effet un peu trop cé-
rémonieux d'un décolletage de gala dans une
affaire de moyenne importance. N'oublions
point qu'il ne reste plus rien — ou presque
— des manches habillant tout le haut du
bras, et faisant qu’un corsage du soir servait
a toutes fins, pour bal, diner, etc.
Revenant & notre tour de cou de chinchilla
et de dentelle,j’'ajoute qu'on peut, pour une
tournée de visites élégantes, en compléter
I'effet par un petit manchon concu d'aprés
les mémes dispositions, c'est-a-dire le corps
méme du manchon tout en ruches de petite
dentelle, un gros chou de satin gris sur le
dessus, et de chaque cOté, la bande de chin-
chilla ondulantcomme un volant. C’est trés
et trés possible a or-

que
soit qu'on

jeune, trés gracieux,
ganiser SOl méme. On peut utiliser ainsi du
chinchilla défraichi, jauni ou usé par places,
gu’'on ne pourrait plus employer sur une
superficie réguliére, ou bien se procurer des
bandes de chinchilla de qualité moyenne,
car avec ce tuyautage assez mouvant de la
n’est point besoin d'autant de

le choix des peaux,
ok

fourrure, il
recherche dans

la voilette qui se
le tulle

Si vous voulez savoir
porte, je vous dirai de demander
semé de petits pois de velours, assemblés
par groupes serrés de trois ou quatre, ou
espacés en un semis régulier mais bien cou-
vert, cependant, et guére plus gros que des
grains de suie.

On a ce qui se fait de mieux environ dans
les 15 francs le meétre. C’est encore cher :
on vous objecte que c’est solide ! Je ne vois
pas trop l'utilité de la durée pour un objet
dont la frafcheur est la principale condition
qui ale temps de sefanerdix foisavantd’'étre
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usé, et qu’on ne peut ni nettoyer, ni rafrai-
chir, Sans précisément rechercher le bon
marché, jusqu’a prendre des tulles si infé-
férieurs que le bout du nez les troue des le
second jour, on peut sarréter a une qualité
intermediaire, et trouver, dans les 6 &
7 francs, un tulle chenille a réseau moins
compliqué, & semis moins compact, mais en-
core trés seyant et soigné.

»

Pour la maison, pour sortir aussi en les
mettant sous les grosses jaquettes d'hiver,
on a de gentilles chemisettes a doublure non
baleinée, en velours Ié%eret souple, faites de
facon 4 laisser toute liberté Je mouvements
eta ne pas géner sous le manteau. Ces che
misettes se font presque plates, avec seule-
ment un ou deux plis devant, dans la cou-
ture de I’épaule, pour donner plus d‘aisance.
On les orne simplement d'une patte en taf-
fetas tout le long du devant, encadrée d'un
petitf)lissé légerement ruche sur lui méme
Bour ui donner plus de froufrou, Le col ra-

attu est en taffetas, avec nceud de cravate
plissé, et assez touffu. Le bas des manches
s'orne de petits rabats surmontés de plissés.
Clest trés pimpant en velours de fantaisie,
imprimé, a petits dessins multicolores. On
assortit en ce cas letaffetasal’une des teintes
les plus seyantesdans les dessins du velours,
rose, bleu-ciel, héliotrope, etc. Sil'on veut
8tre plus raffinée encore — mais moins pra-
tu;ue certainement — on peut employer du
tatfetas blanc.

A.ndkée de Bourgeoisie.
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ALIMENT DES ENFANTS

UN GROG EXQUIS

L"accueil. si flatt(iur fﬁll I'année derniére,
dans les soirees et les thes de cjng heures,
aux geélicieyx grogs Mariani, a gecjde nom-
bre de maltresses’ de maison a adogter ce
breuvage pujssamment tonlgue, dont les
vertus, Tec nfortan#s et le % ut exgms ont
conquis tous les suj ra%es.A Jlleu de procy-
rer, comme |es boissons .sucrées ou les me-
Ia_n%es alcooliques, une excitatjon passagere,
bientot sutvie'de fafjgue et d'éccurement,
Ie%ro Marl?nl_ ortitie et protege les inv|tés
contre les refroidjssements, les thumes, I'in-
fluenza. Il reL‘salt méme a_enrayer, a leur
debut, ces maladies de la saison, ‘

En |||_C|a_néqeant trois. verres a madere de
vin Mariania un verre amadere d’eau sucree
a volonge p,lben. faisant ctbauffer le tout sans
arriver a I'ebulition, on obtjent ce génereux
et stimulant breuvage que la modé a déci-
dément consacre.

LES CAFES CARVALHO

e chlm\ste F,remg/ a fdlt que le café était
le dop le plus génereux altPar [a nature, ay
monde des vegetaux. Il avalt raison, mais Il
ne songealt pas aux sacrileges des falsifica-
teurs, Aujourd’hul, ce dan%er Joubllc est
%carte pulsque nous avons, [es, e 3”'3 Cafes

arvalho, si gurs et sl Earfumes, endus eu
bor*es cachetees dans les bonnes maisons et
a la maison de gros, 26, rue Cadet. Exiger
le nom et la marque.

SU?SR5E CRECHE

TOUTE Montée et du plus bel ekfi-i

L'étabie mesure 45 4- 35, les personnages et les de-
cors sont en carton artistement peint : Enfant Jésui,
ta Sainte Vierge, Saint Joteph, Rots Mages, Bergers,
Animaux. Palmiers. Cé véritable ouvrage d'art est un
joli cadeau pour famille ou école, I'nx ; 10 fr, Envoi
franco en gare conire mandat-poste au Directeur de
la Société de propagande artistique, 75, rue
de Vaugirard, l'an .

BUREAU DE L’ASSOMPTION

36, houle?. Ualssherbes gfkmiwhi, 2D,r.Saki m»»«)

Direetrioe : M-» MORLAND

1/ee mstCresses de maison sont assnréee do tronrer
dans c« bnreaa des domestiques recommandables.

Le bureau de I'Assomption s'occape aussi du place-
ment des insCitatricea et gOQTeraantes étrangeres.
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Le Vin Désites

C'est pendant la terrible épidémie d’infiuenza qui
< ravagea Pitris, il y a quelques années, que le Vin
Désiiesa fait ses preuves ie® plus remarquables lonimé
soutien du systeme nutritif. Cette préparation a été,
ensuité, trés en iioiineur auprM des gens du mende,
pour <otnbattre le surmenage physique et Intfcllettuel.
L'effet réi‘cnforlant de cette préparation magistrale Se
fait immédiatement sentir, et n'est jamais suivi de celte
dépression si communément observée a la suite de
I'ingestion des reconstituants vulgaires-
Kortifier le terrain nerveux, c'est lutter contre les
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maladies microbiennes ; lorsque le systeme nerveux
est vigoureux, les infections reculent, I'anémie est
mise hors la loi et ia résistance vitale est définitive-
ment.a,chie. yuatre i sla semaines de Vin Désiles
suffisent a ces transforceaiidns.

>m S ANiIKKAU

Le véritable Vtn Disiits, celui qui, par son goQt ex-
quis et ses qualités reconstituantes a mérité la faveur
du public et du corps médical tout entier, a son siigd
rue du Louvre, 5 Ms. Pdur étitef les contrefagons, on
est prié d'exiger sur I'étiquette, au-dessous du titre
Vin DéSILIS, U mention : Formule du D' A.-C.,
ez-nUdlcin de la manne.

1-E SAVON VERX DE I’AMIRAI-

MENT L*
saoa nmre ala »anté -

aMAIGRIR

A>»*>ZiXQVIS BOODAIUY9

UdUpenaaMa aaz CAMES CHAUVES iMoltlcsdspoSée»

AtK~anrv~rNanleeDamee quiont une<-aceiuepeurentu

et de toui JIM PoeUeho» Inviuue» ea

Sue 'Vifmon, 40. Parla. — caTt*Lo<3ufi FRANCO

ragahout

de peLangBK.SIKR, déjeuner fortiHeat. |.i...iau1¢
au chocolat et au calé au lait qui est tfea débilitant

FARINE VIAL

AUTODIttESTIVB

A Umeat dea ~faoU i. Détal : Phi* Yial. Paris.

CACAOS

fleiDaado6a ]$ prix couraflc : Zo, rue

tenant Pariumerie «Sotte fco g

aux Ours,

DU SAVONNEE
Reeultat gerantl — Vente den# gmou» importante»
ir.>AVé6<iift IFDf *AMI -Parje

Jugérffent cfii Tribunal Clsll Oe la Seine
au liftvritr 1897.— Eviterles contre-
fagcons. — Le CIRAGE /KI/B/AR noir ou
jaune, qui s’ilnplole sadS broiser, les
Crémes, Pates et Préparations «uhian.
se troutent dans toutes les bonnes
mailoN*. Eri C8S de ififficuffé, écrfre
au Dépot, 23 Bue ti'/faufesifie, Paris.

L'UNION

Cc'* D'ASSURANCES SUR
FONDEE, EN 1829

Rentes E\7|ageres

Garanties:cent TRENTE-TROIS Millions

15, RUE DE LA BANQUE, PARIS

COMP'* FRANCAISE

angle dabouleTard Séi>stto[,0i. bu, Parle

PIANOS A. BORD """

MEDIILLES D'OR AUX GRINCES EXPOSITIONS

- DIPLOME D'HONHEUft. BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOGATtON-VENTE

FACILITES DE PAIEMENT. —

Ile Mdcnme

Ze Gérant ; A. DESBOIs.

A., u pavutie, tbu prix de
f rii f-ingo JO Cjf.hlie. — PARIS, es et [

ENVOI FRANCO DU CATALOGUE

H.VIGNERON

I/usqu’au J& Janvier proehain,
nous offrons CTDCUUCt!
laTticcasioh_desC I nCW HCx.

B fr. pour 50 a
Boalavard Sebastopol.
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