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d a a t  que lques in stan ts  Ju sq u ’à  ce q u e  la  
p â te  soit b ien  lisse e t  a it passé île la  te in te  
ja u n e  foncée q u ’elle av a it au  d é b u t, à  la  
te in te  ja u n e  paille .

.le  laisse rep o ser p e n d a n t q u e  je  vais 
« m o n te r»  les b lancs.

Ites blancs 
D an s une a u tre  te rrin e , ou , de  p ré fé ­

re n c e , dans une bassine  e n  fo rm e de  ca ­
lo tte , en  cu iv re  non é tam é, je  ba ts  les b lancs 
av ec  un  foue t en  til de fe r . P re n d re , de 
jiré fére iice , un  fouet à  n iuiicbe de b u is ; 
p lu s lég er, il fa tigu e  m oins la  m ain , e t  1 un 
b a t m ieux , tru a n d  ils son t assez ferm es, 
j ’y  v e rse , en  p lu ie , le  sucre  que j ’a i ré ­
se rv é , e t  j e  con tinue à  b a ttre . C e sucre  
a ide  à  les re n d re  enco re  p lu s ferm es.

11 im porte  que les blanc.» so ien t aussi 
ferm es que possib le. iS’ils  ne le  sout pas 
asssez, ils ne p eu v en t su pp o rte r les jaunes 
e t  le  s u c re ;  des lors, ils s ’affaissent e t 
l ’om elette  m anque de  légère té .

D e  m êm e, l ’om elette  es t m oins légère  
q u an d  <m b a t  les ja u n e s  e t  les b lancs en - 
.semblo, p a rce  qu e , dans ce cas , les b lancs 
p re n n e n t m oins de fe rm eté  que lo rsq u ’ils 
sont b u tta s  à  p a rt.

Zic mélange 
L es  b la n c s  é ta n t à  p o in t, j ’cn  p rends 

en v iron  le  tie rs  avec le fo u e t e t  j e  le m êle 
au x  juune-s, rap id em en t e t  légèrem en t, 
sans to u rn e r , m a is  en  soulevan t la  pâte  
av ec  le  fouet.

P u is  j e  verse  aussitô t ce m élange dans 
le  res te  des b lancs e t  j e  m êle le  to u t. II 
fa u t enco re  o p é re r rap id em en t e t avec une 

j g ran d e  légèreté  de  m ain . J ’em ploie po u r

5 I k s d a m k s ,

L ’om elette  soufflée, un  v ie il en trem e ts , 
tou jo u rs  b ien  accue illi, e s t p a r tic u liè re -  , 
m en t p réc ieuse  p o u r les d é jeu n e rs . L ég è re  
à  l ’estom ac, p o u v an t s ’im p ro v iser en  quel­
ques m inu tes, e lle  e s t d éco ra tiv e , tou t en 
co n serv au t un  a ir  de  sim plic ité  fam ilia le . 
E n fin , il e s t ex trêm em en t facile de  la  réus­
s ir  e t de  l 'o b te n ir  p a rfa ite .

FrOportloas 
P o u r 5  ou fl personnes :
8 jau n e s  d ’œ u f ;
(i b lancs ;
120 g r .  de  sucre  sem o u le ;
I bonne cu ille rée  de  sucre  g lace  ;
1 cu ille rée  à  café  de  ju s  de c itron  ; 
P a rfu m  : 1 p e tit  v e rre  de rliu m  ou de 

kir.scli, oit u n e  p incée de  v an ille  en 
po ud re .

lies jaunes
A près av o ir u n  peu  d élayé les jaUûes 

dans une te r r in e , j ’a ju iite  le  sucre  dont 
je  m ets de  côté en v iron  10 g ram m es, soit 
à  peu  p rès une cu ille rée  ra se , q u i m e ser­
v iro n t to u t à  l 'h e u re  po u r les blatics.

J ’em ploie du  sucre  sem o u le ; nous sa­
vons qu’on  nom m e ainsi le  sucre en  poudre 
q u i e s t g ra n u le u x  com m e du  sable .

.le tra v a ille  ce  m élange av ec  la  cu illè re  
de  bois p e n d a n t -4 ou  5  m in u te s, pu is  j  a- 
jo u tc  le  p a rfu m  et le  ju s  de  c itron  qu i b la n ­
ch ira  le  m é lang e . J e  to u rn e  enco re  p en -

Ayuntamiento de Madrid



354 LB POT-AU-FEU

cela une spa tu le  en  bois av ec  laq ue lle  je  
soulève e t je  coupe la  p â te  la rg em en t, en 
év ita n t de « to u i l le r » .  !Si l ’on  m êle trop  
long tem ps ou à  petits  coups, les b lancs 
re to m b en t, e t  l ’om elette  m onte  m oins b ien .

E n  résum é ; de la  fe rm eté  de» blanc.» e t 
de  la  lég ère té  avec laq u e lle  ou les m êle 
dépend  la  b eau té  de  l 'om ele tte .

Ite dressage
J ’a i d û  p ré p a re r  d ’av an ce  le p la t  su r 

lecjuel l ’om elette  cu ira  e t ser.a serv ie  ; p la t 
long  en  a rg en t, en  m éta l ou en  fe r  ém aillé. 
Nos p roportions conv iennen t p o u r u n  p la t 
m esu ra n t en v iro n  3 0  cen tim ètres de  lon­
g u eu r.

J e  b e u rre  trè s  lég è rem en t le fond  du 
p la t av ec  du  bourre  non  fo n d u , e t  j e  le 
saupoudre  de  sucre  g lace .

A ussitô t que le  m élange des jau n e s  e t  des 
b lancs e s t  te rm in é , je  verse la  pâte  dans le 
p la t. P o u r  cela , te n an t la  bassine  su r la  
m ain  g au ch e , j e  l ’inc line  au-dessus du  p la t 
e t je  fa is  g lisse r la  [lâte en l ’a id an t avec 
une c a rte  que je  tiens dans la  m ain  d ro ite  
e t  à  l ’a ide  de laquelle  je  râc le  le  fo n d  de  la 
bassine.

T o u te  la  p â te  é ta n t v e rsée , tou jo u rs  à 
l ’a ide  de  la  ca rte  j e  la  re lèv e  tou t le  long 
du  côté qu i m ’est opposé, e n  ég a lisan t la  
su rface , de m an ière  à  fo rm er le  dos d ’âne. 
J e  re to u rn e  le  p la t e t  j e  re lèv e  de  m êm e 
l ’a u tre  cô té. J ’a rro n d is  u n  peu  les deux  
bouts e t  j ’ob tiens u n  dôm e allongé d ’env i­
ro n  12 cen tim ètres  do h au teu r.

M ain ten an t, p re n a n t un couteau  un  peu 
la rg e  e t  te n an t la  lam e à  i>iat, j ’en ta ille  
l ’a rrê to  de  ce dôm e su r tou te  sa  longueu r, 
de  m an ière  à  c reu se r l’om elette  s u r  les 
d e u x  tie rs  de  sa p ro fo n deu r e t  su r une la r ­
g e u r  de  5  à  6  centimètre.». J e  re to u rn e  le 
p la t  b o u t p o u r b o u t e t je  jiasse le  couteau 
une seconde fo is, ce  q u i rectifie  la  fen te. 
C e tte  fe n te  p e rm et à  la  c h a le u r  de péné­
t r e r  le  cen tre  do l ’om elette.

A  chaque  extrém iité de  la  fen te  je  soude 
les (leux bords e t ,  su r cette  soudure , je  
fo rm e, avec la  p â te  qu i .s’e.»t a ttachée  au 
cou teau , un  p e tit  chou qu i la  consolide.

P u is , av ec  la  carte  ou le  cou teau , je  
fo rm e quelques côtes s u r  les côtés.

E t j e  m ets au  fou r im m édiatem en t.
Xia cuisson

II fa u t u n  fo u r modén'>, pas tro p  chaud  
du  b as , à  tem p éra tu re  b ien  égale .

U n com pte une douzaine de  m inu tes de 
cu isson . A  m oitié de  ce ttm ips, je  re to u rn e  
le  p lat.

P u is , 2  m inutes av an t que la  cuisson soit 
term inc'c, j e  re t i re  le  p la t su r le  couvercle 
du  fo u r, j e  sau])oudre rap id em en t l'om e­
le tte  do sucre  g lace  e t  je  la  rem ets un  
in s tan t au  fo u r p o u r la  g la ce r.

J e  sers im m édiatem ent.
Observations

L ’om elette  m onte  peu  ; m ais si elle a  été 
b ie n  p n ’p a rée , si e lle  é ta it b ien  ra id e  quand  
on  l ’a  m ise au  fo u r, e lle  gonfle sensib le­
m en t.

S i le  fo u r  n ’e st  p as a sse z  c h a u d , e lle  

la n g u it  e t d e v ie n t  s iru p e u s e ; s ’ i l  est tro p  

c h a u d , e lle  b rû le  d essu s e t  d esso u s, e t l ’in ­

té r ie u r  n ’e st  p as c u it .  M a z a e i k .

V I N  D E  C H A M P A G N E

N ous livrons à nos abonnés deux qualités de vin de C ham pagne.
Piper-H eidsieck- Verzenay, dem i-sec ;
6  b o u te i l le s  : 3 2  francs.
1 2  d e m i - b o u t e t l l e s  : 3 5  fra n c s .
F ranco  à  domicile p o u r P a ris  ;
F ranco  seulem ent d ’emballage po u r la  p ro ­vince e t l'é tranger.
Cham pagne T r ia n o n , d o u x , p rop rié té  exclusive du  P ot-au-F eu  :

P a r is , 6 b o u teilles   21 francs.
— 12  dem i-bouteilles  2 3  —

P r o v in c e  e t  E t r a n g e r , franco d ’em b alla ge .
6  b o u te ille s ..................... 2 0  francs.
1 2  d e m i-b o u te ille s   2 2   
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PIEDS DE PORC FARCIS
T R U F F É S

|i i  e s t de  trad itio n  de  m a n g e r à 
N oël du  b oud in  e t  des p ieds de 
p o rc  fa rc is . A  la  cam pagne , tou t 

le  m onde sait fa ire  du  bo ud in , m ais l ’a r t  
de p ré p a re r  u n  bon  p ied  fa rc i  e s t m oins 
rép an d u . D ’a u tre  p a rt, i l  est souven t diffi­
cile , m êm e dan s les v illes im p o rtan tes , de 
tro u v e r  do bonne ch a rcu te rie . N otam m ent 
dans les p ieds fa rc is  que l ’on  ach è te , la  
fa rce  dom ine tro p , au x  dépens du  p ied  e t 
su rto u t de  la  tru ffe.

L a  rece tte  que nous donnons a u jo u r­
d 'h u i, b ien  que co m p o rtan t une fa rce  très 
sim ple , fo u rn it des p ieds su p é rieu rs  à  la 
p lu p a rt  de ceu x  que l ’on p o u rra it a ch e te r. 
M ais il  e s t essen tie l de p ré p a re r  la  fa rce  
soi-m êm e, com m e nous l ’ind iquons, e t  de 
ne  p as  essay er d e  sim plifier en  la  rem p la­
çan t p a r  de  la  c h a ir  à  saucisses achetée 
tou te  p rép a rée .

Proportions
P o u r 4  b e a u x  pieds m oyens, suffisan t à 

t) ou 7 p e rso n nes ;
2  p ieds p e sa n t, av ec  os, env iron  1 k ilo  

150 g r .;
4 0 0  g r . ch a ir  de p o rc , g ra s  e t  m a ig re ;
GO — de tru ffes ;
10  - -  de sel ;

1 -  p o iv re , au  p lu s ;

l ’O l'R  LA CDISSON PRÉALABLE
2  litre s  1 '2 d ’eau  ;
30  g r .  de  g ros sel ;
1<> —  p e rs il;
2  - t i i y m ;
1 fouille  de  la u rie r ;
2  clous d e g iro r ie ;
12 g ra in s  de  p o iv re ;
D e la  c rép in e  de  p o rc  su r une d im en­

sion suffisan te  p o u r p o uv o ir y  ta ille r  4  
m orceaux  c a rré s  d ’env iron  2 0  cen tim ètres 
de  cô té.

T em ps nécessaire  ; 3  h . I j 2 .
Se p rép a re  à  l’avance.

ZiOB p i e d s
A yez  de b e a u x  pieds de d e v a n t, ce sont 

les p lu s cliarm is. Ils  o n t dû , p réa lab lem en t, 
ê tre  ne ttoyés, échaudés e t  rac lés  p o u r en 
en lev e r tous les poils. A  la  camp.agiie, ceux 
qu i tu e n t le  cochon  sont au  co u ran t de 
ce tte  b eso gn e ; e t, à  la  v il le ,le s  ch arcu tie rs  
v en d en t les p ieds de p o rc  non  cu its  p rê ts  
à  m ettre  dan s la  cassero le . P a r  p a ren ­
thèse , les cL areu tie rs  de  la  v ille , m êm e à  
P a r is , n 'o n t  p as  tou jo u rs  à  d isposition  des 
p ieds de  p o rc  non  c u its , p a rc e  q u ’ils  les 
fo n t g én éra lem en t cu ire  d ’avance en  g ran d e  
q u an tité , p o u r conserver m ieu x  la  p rovision 
nécessaire  à  le u r  v en te . I l e s t donc bon do 
ne pas a tten d re  le d e rn ie r m om ent p o u r se 
les p ro c u re r  non  cu its.

M ettez les pieds te ls  quels dans une cas­
sero le ou  une m a rm ite , selon  le u r  nom bre. 
C onvroz-les avec la  p roportion  d ’eau froide 
ind iq u ée  ; a jou tez  se l, po iv re , p e rs il, thy m , 
la u rie r , g irofle. L e  liq u ide  d o it b ien  bai­
g n e r  les p ieds.

Posez la  cassero le couverte  su r le  feu 
m odéré . D ès que l ’ébullition  est déclarée , 
re tirez  la  cassero le  s u r  u n  feu  enco re  p lus 
tra n q u ille , de  façon  que le  liq u ide  ne 
bouille  que tou t doucem ent su r un  en d ro it, 
à  la  faço n  d ’un  po t-au-feu .

C om ptez a in si tro is  h eu res de  cuisson,
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à  p a r t ir  du  iiiom cnt uù  l ’ébu llitiou  s’est dé­
c la rée , e t laissez la  casserole b ien  couverte  
d ’un  couvercle  p o u r év ite r  l ’évaporation  
trop  g ran d e  d u  liqu ide.

A u  b o u t de  ce tem p s, les  chairs  do iven t 
se d é tach e r fac ilem en t des üs. S i ce n ’é ta it 
pas le  cas, il fa u d ra it la isser c o n tin u e r la  
cuisson dans les m êm es conditions une 
d em i-h eu re  ou p lus.

P our désosser
L es  p ieds é tan t à  p o in t, égouttcz-lcs et 

la issez-les à  nioiti»’' re fro id ir  seu lem ent 
a v a n t de les désosser. Si l ’on fa it c e tte  opé­
ra tio n  au  so rtir  de  la  cassero le , les  chairs 
son t tro p  chaudes e t  b rû le n t les do ig ls. Si on 
laisse tro p  re fro id ir , les os se d é tach en t 
av ec  m oins de  facilité .

F end ez  le  p ied  su r sa lon g u eu r seu le­
m e n t, e t  m aniez-le  avec p récau tion  p o ur 
ne pas le  casser en  tra v e rs , afiu de con­
se rv e r les ch a irs  in tac tes  dans le u r  é ten ­
due.

E ta lez  chaque  m oitié de  p ied  s u r  la  tab le  
ou la  p lanche , e t  re tirez  les  os de m anière  
à  o b ten ir ensu ite  une nappe de  c h a ir  d 'u n  
seul m orceau . C e trav a il do it ê tre  fa it  avec 
p récau tion  e t  m in u tie , c a r , une fois les 
g ros os p rin c ip au x  en levés, il  re s te  une 
quantit(’' de tou t petits  os cachés dans l 'é ­
p a isseu r des cha irs .

T o us les os é ta n t en levés, coupez chaque 
m oitié de  p ied  s u r  sa lon g u eu r, en  lan iè res 
d ’un  cen tim ètre  de la rg e u r en v iron .

L es  p ieds sont a lo rs  p rê ts  à  ê tre  fa rc is .
Xia farce

L a  v iande de  p<.>rc, nécessaire  à  la  fa rc e , 
au ra  é té  p rise  de  p ré fé ren ce  dan s la  no ix . 
Si la  p roportion  de  g ra isse  n ’y  é ta it pas 
su ffisan te, il fau d ra it y  su pp léer p a r  de la  
g raisse p rise  dau s la  pan n e .

V ous avez p u , p en d an t la  cuisson des 
p ieds, p ré p a re r  la  fa rc e , su rto u t si vous 
n ’avez p o in t de  m ach ine à  h a c h e r. ( 'e p e tit

a p p a re il, d ’u n  p r ix  peu  élevé po u r tous 
les serv ices q u ’il re n d , e s t essen tie llem ent 
com m ode e t  p ra tique  p o ur h a ch e r tou tes 
jsortea de choses : v iandes, fa rc e s , légu­
m es, e tc . I l  doone p resque in s tan tan ém en t 
une fa rce  aussi fine que si elle av a it été 
p ilée  au  m ortier.

'.^ue ce soit av ec  la  m ach ine ou le  sim ­
p le  couteau  à  liacher que vous p répariez  
v o tre  fa rc e , il fa u t co u p er la  v iand e  en 
m orceaux  de la  g ro sseu r d ’une n o ix  d ’abo rd , 
e t e x am in e r si elle ne  con tien t pas de  p eaux , 
filam ents, e tc . ,  e t  les en lever.

H achez ensu ite  trè s , trè s  fin , e t exam inez 
encore ap rès p o u r ô te r le s  filam euts qu i on t 
pu  res te r.

A ssaisonnez avec le sel e t le  p iâ v re  in - 
tlicjués, e t  a jou tez  les ép luchu res  de  vos 
tru ffes que vous avez p rép arée s  comm e 
su it.

Xiea truffes
L av ez  e t brossez dan s l ’eau  f ra îc h e , avec 

une b rosse de  ch ien den t, les tru ffes dont 
vous disposez.

P elez-les avec un  p e tit  cou teau  de façon 
à  n ’en lev e r que la  p a rtie  ru g u eu se  : fa ites 
ce tra v a il au  dessus d ’une assie tte  p o u r ne 
r ie n  p e rd re  des ép luchu res  e t  les jo in d re  à 
la  fa rc e .

C oupez ensu ite  les truffes su r le u r  plus 
g ran d e  d im ension , e n  rondelles d ’un  m illi­
m è tre  d ’i'pa isseur, e t  ré se rv ez  ces ro n d e l­
les à  p a rt.

F our farcir
X ous ind iquons la  superficie p lu tô t que 

le  poids de  la  c rép in e , ce d e rn ie r  v a rian t 
su iv an t la  p roportion  de  g ra isse  contenue 
d ans la  crép ine . O n au ra  soin, si la  cré­
p ine  n ’est pas trè s  in tac te  e t  se trouve  
troui'C <à d ifférents en d ro its , d ’en  p ren d re  
u n e  p lu s g ran d e  q u an tité  afin de la  pouvo ir 
m e ttre  en  double. I l n ’e s t  p as  nécessaire , 
on  le  conçoit, de  so fa ire  co u p er chez le 
ch a rcu tie r  m êm e, les m orceaux  séparés
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d 'av an ce  ; c ’est au m om ent de p ré p a re r  les 
p ieds que l ’un  s ’occupe de  ce p a rtag e , 
selon  des d im ensions app rox im atives.

L aissez  tre m p e r la  c rép in e  p en d an t une 
d izaine de  m in u te s  dans u n  bo l rem p li 
d ’eau  un  p eu  p lu s cjue tiè d e , p o u r la  b ien  
assoup lir, bkendez un  lin g e  p ro p re , un  peu 
g ra n d , su r la  ta b le , e t é tirez  av ec  p ré ­
cau tion  la  c rép in e  que vous étendez su r le 
lin g e  en  la  tam p o n n an t légèrem en t p o ur la  
ss'cber. A p p réc iez  a lo rs le  sens dan s lequel 
vous a llez  d é ta ille r  vos m orceaux , selon les 
d im ensions e t  l ’é ta t  de  la  cn 'qiine. Si elle 
ne i>réseute aucune d éch iru re , il n 'en  fau t 
que la  q u a n tité  nécessaire  iiour enve lopper 
le  ])ied e t ra b a ttre  les ex trém ités  l ’une su r 
l ’au tre  av ec  un  em piè tem en t de  tro is  ou 
q u a tre  cen tim ètres . S i la  c rép in e  est trouée 
n e tte m en t su r u n  ou d eu x  end ro its , vous jw u- 
v ez  im p ro v ise r u n e  p ièce  en  co u p an t dans 
un  coin u n  m orceau  jdus g ra n d  que le  trou  
e t que  vous posez su r la  c rép in e  du  côté, 
n a tu re lle m e n t,f ig u ra n t l ’in té r ie u r . E n fin , si 
la  c rép in e  p ré sen te  une série  de  déch iru res, 
il fa u t  la  co u p er assez la rg em en t p o u r pou­
v o ir  la  re p lie r  en  enve loppan t le  pied, 
de  façon  q u ’il so it p ro tégé  jia r une double 
ép a isseu r, so it en  long , soit en  la rg e .

(,’eci b ien  com jiris, posez su r la  c rép ine  
la  m oitié des rondelles de tratt'e» a ttribuées 
à  chaque  p ie d . O bservez de  g a rd e r  une 
fo rm e a llongée dans ce semis.

\ ’ous avez fa i t  égalem ent de v o tre  chair 
à  fa rc ir  a u ta n t de  p a rts  que vous ferez  de 
}>ieds, so it 4  p a rts  jiou r les  quan tités ci- 
dessu-s.

P re n e z  la  m oitié  seu lem en t d ’une de  ces 
p a rU , e t façonnez-la  e n tre  vos m ains, en 
m an ière  de  sem elle  d ’une épaisseur rég u ­
liè re , longue de  14 cen t, s u r  ti ou 7 c en t, de 
la rg e u r, en v iro n . P osez ce tte  sem elle su r 
la  c rép in e . P re n e z  ensu ite  la  q u an tité  de 
p ied  de  p o rc  re p ré se n ta n t la  m oitié d ’un 
])ied, e t dis^iosez-Ia su r la  couche de  fa rce  ;

vous laissez les lan iè res  dans le u r  longueu r, 
m ais vous les re]d iez p o u r q u ’elles ne dé­
passen t p iiin t. C e tte  couche de  ]iied do it 
ê tre  d ’épaisseur égale.

R ecouvrez-la  d ’une couche de  fa rce  que 
viius p ré jia rez  en  sem elle com m e la  jire- 
m ière , avec enco re  p lu s de  so in , c a r vous 
ne  pourriez  pas la  rec tif ie r , u n e  fuis jio.sée, 
sans fa ire  dég ring o ler la  couche d e jn e d .  
Sem ez su r cette  couche de  fa rce  le  reste 
de tru ffes de.rtiiiées au  p ied . R aba ttez  la  
c rép in e , en long , e t g lissez la  m ain  g auche 
sous le  ])ied fa rc i;  jKiur ach ev er, av ec  la 
m ain  d ro ite  de  le  b ien  envelop jier de  cr<’’- 
pine.

C onservez au  p ied  la  fo rm e égalem ent 
allongée e t  a rro n d ie  s u r  les d eu x  ex tri'u ii- 
té s . T irez  doucem ent s u r  la  créjfiiic jhiuv 
b ien  ta sse r e t  ne p o in t la isser de  v ides. R e ­
p liez  les lu)uts su r le  p ied  en ne  la issan t 
aucun  in te rv a lle  p e rm ettan t à  l ’in té rie u r 
d e  se fa ire  jo g r .

P osez ensu ite  le  p ied  su r la  tab le  e t ayec 
la  m ain , ou  le  p la t  d ’nu  coujtere t, donnez- 
lu i q uelques coups p o u r l ’a p la tir  e t  l 'am e­
n e r  à  l ’épa isseur d ’env iron  2  cen tim ètres  
e t  dem i.

Opimez suce.essivem ent de  m êm e pour 
les q u an tités  suivantes-.

C'’es t donc une couche de  p ied en tre  
doux  couches de fa rc e  jio iir chacun .

L es  p ieds, ainsi {(réparés, {>euvent a tten ­
d re  une jo u rn i 'e  ou une n u it, gard(-s .ni 
fra is .

P our grriller
(rra issez  très légèrem en t chaque p ied , 

en  le  fro tta n t d ’un  peu  de  bon  saindoux  
fra is , e t  rou lez-le  ensu ite  dan s  de la  jia- 
n u re  fra îch em en t fa ite  av ec  de  la  m ie de 
p a in  de  la  v e ille  tam isée.

A yez u n  feu  de b raise  frcado iu -. H uilez 
le  g ril  en fi! de fe r  é tam é e t  pusez-le su r le 
feu s . Q u an d  il  e s t b ie n  éebauffé, so it au  bout 
d 'en v iro n  ô  m inu tes, posez-y  le.s p ieds e t
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faites-los g ri lle r  à  ce m êm e fe u  d o ux  pen­
dan t une dem i-beu re . V ous re to u rn ez  les 
p ieds au  b o u t d ’u n  q u a rt  d ’iicu re  e t les 
faite*  c u ire  ensu ite  de l ’a u tre  côté.

Servez  s u r  un  p la t b ie n  cbaud  avec 
assie ttes b rû lan tes .

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

Faür rôtir et senlrineFoilarletriiIIés
N ous croyons u tile , à  cotte époque , de 

ra p p e le r  som m airem ent la  façon  d o n t on 
d o it t r a i te r  une vo laille truffée.

Com m e nous l'avons ind iq u é , on se d is­
pense parfo is de  b a rd e r , c a r les volailles 
q ue l ’on  p re n d  la  peine  de  tru ffe r son t 
to u jo u rs  assez g rasses, t.'ependan t, nous 
trouvons p ré fé rab le  de  b a rd e r  e t, en  o u tre , 
d 'en v e lo p p er com plètem ent la  bête  av ec  une 
feu ille  de  p ap ie r b e u rré  que l ’on  se rre  de 
ch aq u e  côté au tou r de  la  b ro ch e . O u tre  que 
l 'o n  co n cen tre  a in si le  p a rfu m  de  la  tru ffe, 
on  év ite  de  dessécher les file ts e t l 'on  est 
m ieu x  en  g ard e  con tre  les coups de  feu 
q u i so n t p lu s à  c ra in d re  —  u n e  m êm e vo­
la ille  ex ig e an t p lu s de  tem ps de cuisson si 
elle e s t truffée que si e lle .ne  l ’est pas.

Ô n  p e u t adm ettre  que ce tem ps est d 'e n ­
v iro n  2 0  m in u te s  p a r  liv re  ila  b ê te  é tan t 
pesée tru fféei p o ur les vo lailles d o n t le 
po ids, tru ffées, ne  dépasse p o in t 4  liv res. 
A u-de.ssus de  ce po ids, o n  p eu t ré d u ire  ce 
tem ps ju sq u ’à  15 m inu tes p a r  l iv re , la  d i­
m in u tio n  é ta n t d ’a u tan t p lu s fo rte  que la  
b ête  e s t p lus grosse.

I l fau t, p o u r ap p réc ie r ex ac tem en t ce 
tem ps e t  la  ch a leu r du  fo u r , une certa ine  
ex p érien ce . E n  tou t cas, il e s t fac ile , lors­
q u ’on  ap p ro ch e  du  te rm e de la  cu isson , de 
s ’a ssu re r si e lle  est te rm in ée . II suffit de  sou­
le v e r  l a  vo la ille  du  côté de  la  tê te , de 
m a n iè re  à  fa ire  co u le r p a r  l ’a u tre  ex trém ité  
q uelques gouttes de ju s . Üi le ju s  q u i sort

es t b la n c , la  vo la ille  e s t à p o in t ; s ’il est 
ro se , e lle  n ’est p as  cu ite .

L a  volaille d o it ê tre  à  p e in e  saisie , e t lo 
fo u r  do it ê tre  m odéré , d ’a u tan t p lu s doux 
q ue la  b ê te  es t p lu s grosse.

< 'in<j m inu tes av an t de  re t ire r  du  fo u r, 
on en lève le  p a p ie r  e t  la  b a rd e  p o ur fa ire  
p ren d re  couleur.

I l  ne  fa u t p a s  d u  tou t a rro se r  la  vo laille . 
D ès lo rs , c ’est à  peine s ’il coule de  ju s ,  et 
ce peu de  jus  g ra tin e  au  fo n d  de  la  lèche­
fr i te . L a  cuisson te rm in ée , on  ég o u tte  la  
g raisse de la  lèch e-frite , pu is  on  y  je t te  une 
ou  d e u x  cu illerées d ’eau ou de  bouillou  
p o u r d é lay e r le  ju s . E t l ’on  verse  s u r  la 
b ê te  au  m om ent de  se rv ir.

O u  se rt dans une saucière  une sauce 
P é rig u e u x  très lég ère  p rép arée  à  p a rt .

A ucune g a rn itu re  de  cresson ou au tre  
ne  do it accom pagner une vo la ille  tru tfée .

s  « *
P o u r la  d écouper, on  com m ence p a r 

fa ire  le  «  b o nn et d ’évêque » , ce  qu i p e r 
m(*t d ’en lev e r aussitô t les truffes e t  la  fa rce  
que l ’on  ra n g e  à  m esure en  cordon  to u t au ­
to u r  du  p la t.

Ciéparez les cuisses de la  carcasse . Sé­
parez  le  pilon du g ra s  de la  cu isse, puis 
coupez le g ras de  la  cu isse e n  2  m or­
ceaux  de b ia is. C ela fa it  en  to u t 6  m o r­
ceaux  que vous posez Jes uns à  côté des 
au tres  en  tra v e rs  du  p la t.

A  m oins ([ue la  vo la ille  soit trè s  p e tite , 
en levez les  ailerons e t  posez-les à  côté de» 
m orceaux  de cuisse.

L ev ez  les ailes en  a y a n t so in  de ne pas 
a tta q u e r les  filets m ignons, e t coupez chaque 
a ile  e n  b iais en  2  m orceaux  : un  avec os, un 
sans os. L evez ensu ite  les file ts e t  fa ites 
2  m orceaux  av ec  chaque. C e la  vous donne 
donc 8 b lancs.

Posez les 4  b lancs des file ts en  c ro ix  su r 
les  m orceaux  de  cu isses, e t ,  par-dessus, 
les  4  m orceaux  d 'ailes.
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D Ê C E W B R E  G A S T R O N O M I Q U E

PO ISSO N

L e s  c o u rs  n 'o n t  g u è re  v a r ié , m ais n o u s e n tro n s  

d a n s  u n e  sa iso n  o ù  les co u p s  d e  v e n t  p e u v e n t 

p r o v o q u e r  d e s  sa u ts  a sse z  im p o rta n t*  d 'u n  jo u r  à 

l 'a u tr e . E n  o u tr e , b e a u c o u p  d es  p r ix  q u e  nou s 

a llo n s  in d iq u e r  a u g m e n te r o n t  trè s  p ro b a b le m e n t 

si le  fro id  s u rv ie n t
L a  t r u ite  s a u m o n é e , r e la t iv e m e n t  b o n  m arch é , 

v a r ie  d e  5 fr. 50 à 7 trancs le  k i lo .  R a p p e lo n s  

e n c o re  q u e  c ’e s t  d e  la  t r u ite  a lle m a n d e  e t  q u e 

la  m e ille u r e  v a r ié té  e s t  la  tru ite  d e  D a n tz ig , 

à é ca illé s  a r g e n té e s  c o m m e  la  t r u ite  d ’E c o s s e .

L e  tu r b o t  e t  la  b a rb u e , to u jo u rs  t r è s  r e c h e r ­

c h é s  p o u r le s  d în ers , s e  m a in tie n n e n t e n tr e

4 fr a n c s  e t  4 fr . 50 l e  k ilo .
L a  s o le  v a u t , s u iv a n t sa g ro sse u r, d e  4 à

5 fr a n c s  le  k i lo .
O n  t r o u v e  d e  jo lis  p e t its  m u le ts  d e  0 f r .  50 à 

I fra n c  p iè c e , L e s  g ro s  se  v e n d e n t  d e  4 à  5 fran cs  

le  k i lo .  L e s  a r r iv a g e s  d es  u n s e t d e s  a u tre s  s o n t  

ir r é g u lie rs .

L e  b a r , a u -d esso u s d e  3 k ilo s , c o û te  d e  5 k

6 fran cs  le  k ilo . A u -d e ssu s  de c e  p o id s  ; 4  k 

5 fran cs.
L e  h a r e n g  e s t  to u jo u r s  b o n .

L e  p r ix  d u  m erla n  v a r ie ,  s u iv a n t le  te m p s , de

1 f r .  50 à  î  f r .  50 le  k ilo .
L a  d au rade d e B iz e r t e  d e v ie n t  t r è s  r e c h e r c h é e . 

O n  e n  tr o u v e  p e sa n t p lu s de ? k ilo s . C u it e  au  c o u rt 

b o u illo n , e lle  s 'a c c o m m o tie  d e  to u te s  le s  sauces. 

G r il lé e  c o m m e  l'a lo se , e lle  e s t  e x c e lle n te  a v e c  un e 

sa u c e  v e r t e  o u  u n e  m ayon n aise .

L e  c o lin  r e s te  a u  c o u r s  o rd in a ir e  ; 2 fran cs  à

2 f r .  50 le  k i lo .
R o u g e t- b a r b e t  : 5 à 6 fran cs  le  k ilo .

C 'e s t  le  p le in  m o m e n t d es  c o q u ille s  S a in t-J a c ­

q u es  : 15  à  25 c e n tim e s .

L a  la n g o u s te  b r u n e  o s c i l le  e n tr e  4 f r .  25 e t 

4 fr. Ts  le  k i l o ;  le  h o m a rd , e n tre  3 fr . 7 5  e t  

4 fr a n c s . I l fa u t  p r é v o ir  la  h a u s s e  a u x  p rem ie rs  

fr o id s  sé rie u x .

M ê m e  o b s e r v a tio n  p o u r les  é c r e v is s e s  q u i so n t 

e n c o r e d e  ta il le  c o n v e n a b le  d e  2 0 à  30 fr a n c s le  c e n t . 

E p e r la n s  ; 2 fran cs  la  c a is s e tte .

L 'a n g u i l le  de S e in e  v a u t  d e 3  f r .  50 à  5 fran cs  

le  k ilo . I l  n e  fa u t  p as la  c o n fo n d re  a v e c  l ’a n -  

g u il ’ e  p ic a rd e , p r o v e n a n t  s o u v e n t  d’é ta n g s  o u  de 

m ara is  e t  q u i s e  v e n d  m o in s  ch er.

C a rp e  d e  r iv iè r e  ; 3 fr . 35 e t  3 fr . 50 le  k ilo .

I V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S  
Légère hausse sur les perdreaux : s tr. 7$ à 

3 fr 7 5 -
Toujours de jolies cailles d’Egypte, bien 

grasses, de i  fr. 23 à 3 francs. A  i  fr, 50 ou 
I fr. 60, elles sont très jolies.

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

Les bécasses ne sont pas chères ; 4 fr 23 à
6 francs,

G rives et merles touchent à leur fin .
Les mauviettes sont rares et maigres- Elles re­

viendront en bonne condition avec la neige.
L es gelinottes de Russie commencent à ar- 

liver : 3 fr. 50 à 4 francs.
C ’est le moment des grouses d’Ecosse ; 7 fr. 50 

à 9 francs.
Lièvres de pays : 7 francs à 8 fr. 50.
I.apins de garenne : 3 fr. *5 a 3  fr. 50.
L e  chevreuil n’a pas varié. Cuissot ; 11 à 

17 francs ; filet : 9 à  14 francs.
L e  sanglier vaut de 4 fr. 75 à 5 fr. 50 le k i’o 

dans le cuissot, 5 fr. 75 à 6 fr. 50 d.ms le filet. Il 
faut compter i  franc de plus par kilo pour le 
marcassin.

L e  gibier d'eau, maintenant plus demandé, a 
augm enté. Canards sauvages 4 fr. 7S à s fr. 50. 
Pilets : 3 fr. 3 5 3 4  francs. Sarcelles i 2 fr. 75 à 
3 fr. 25- Pluviers dorés : i  fr, 25 à i  fr. 75.

La volaille est magnifique et les cours siibironi, 
sans doute une légère hausse à l'approche des 
fêtes de N oël.

Poussins de Hambourg 1 2  fr. 25 à 2 fr. 50. 
Poulets fins en chair : 3 à 6 francs. Poulets gras 
de Houdan : 6 à 12 francs.

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

Superbes oies fines, de 6 à 9 francs. 
Excellentes pintades, de 4 fr. 7 5  à S ir- Jo- 
L égère baisse sur les canetons. Nantais 1 

6 francs à 7 fr. 50. Rouennais 1 7 1 9  francs 
L es foies de Strasbourg sont superbes : iq  à 

1 3 francs le kilo en choi.x extra.

L É G U M E S  

Grâce à la douceur de la température, les ccurs 
dus légumes ne varient guère.

Très bons haricots verts d'Espagne et l'Afri­
que, de 80centimes à i  franc la livre,
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I .a  to m a te  d ’A fr iq u e , a sse z  b e lle , v a u t  d e  2 fr . 50 

;. 3 fran cs la  ca isse  d 'un  k ilo .  E l le  m a n q u e  c e r la in s  
jo u r s .

E n d iv e s  e t  c ro s n e s  : 50 à  60 ce n tim e s  la  liv re .

C a rd o n s  ; l  f r .  75  à  2 fr . 50 le  pieil.

P e t ite s  a s p e rg e s  v e r te s  p o u r g a rn itu re  ; 1 fran c 

il I fr. 25 la  b o t t e .

L e s  tru ffe s  s o n t b o n n e s , m ais m o in s n o ire s  q u e 

s ’i l  fa isa it  fro id  : 10  à  15 fran cs ia  liv re s .

S A L A D E S

O n  a  to u jo u rs  en  ab o n d an ce  : c h ic o r é e  fr isée, 

sc a ro lle , b a r b e , m â ch e , la itu e  d e  co u c h e  

F R O M A G E S  D E  S A I S O N

B r ie ,  C a m e n b e r t, C o u lo m m ie r s , R o q u e fo rt , 

G n i y è 'c ,  H o lla n d e , e tc .

F R U I T S

R a re m e n t le s  fr u its  o n t é té  a u ss i c h e r s  q u e 

c e t t e  a n n é e .

U n e  p o m m e  Calville  a ffic h é e  40 c e n tim e s  dans 

b e a u c o u p  d e  m aiso n s d o n n e  l'im p re ss io n  d ’un 

fr u it  d e  tro is  o u  q u a tre  .sous.

O n  a  u n e  a sse z  jo l ie  C a lv i l le ,  b ie n  s a in e , pour 

75  o u  80 c e n t . O n  en  tr o u v e  ju s q u ’à  3 fr . L e s  r e i­

n e tte s  d u  C a n a d a  s o n t un p e u  m o in s ch è re s .

C o m m e  b o n n e s  p o ire s , o n  n e  t r o u v e  q u e  le  

B e u r r é  <t A reriberg tX le  Doyenné et H iv er-  O n  n ’a 

rie n  d e  c o n v e n a b le  à m o in s d e  75  o u  80 c e n t .

B e a u  ra is in  de T h o m e r y :  2 fr . 25 à  3 fr. la  liv re .

.A iic a n te  n o ir  e t  R o u b a ix  n o ir  : 3 k 4 f r . la  liv re .

E x c e l le n t e s  m a n d a rin e s :  3 fr . 25 k 3 fr . 73 la 

c a is s e  d e  25.

L a  LIQOËCR HANAPPIER est la  seule  
adoptée p a r  tous les v ra is  gourm ets.

A NOS ABONNÉS D'ESPAGNE
N ous avons l’h o nn eu r d 'in fo rm er nos 

abonnés d 'E spagne , que les com m andes 
q u ’ils vo ud ro n t b ien nous adresser, seront 
expédiées p a r tra in s  de g rande vitesse — en 
général, p a r l’express q u itta n t P aris à 
11 h . ij! du  m atin  e t  a rriv an t à  la fron tière  
le  lendem ain  à 5 du  m atin .

N o tre  co rrespondant assurera le dédoua­
nem ent, le  plom bage e t la  réexpédition  dans 
le  plus b ref délai.

E a u  de T a b le  G A L L I A  STÉRILISÉE
G x zE csx  —  O .li la  bouteille (verre en plne)

V  or V  Qr '■é' 'F  0 /  -e  0»' V  ‘•é' tV

CEUFS BROUILLÉS A U X  TR U FFE S  
LAITN DE G A R E N N E  MARENGO  

CHATEAIIRRIA.ND  
POMMES DE T E R R E  SOUFFLÉES  

BRIOCHE A  L i  VIENNOISE  
X-

POTAGE A U  POTIRON  
CROQUETTES D E  VEAU  

GIGOT ROTI 
PURÉE DE HARICOTS  

CHARLOTTE RUSSE

P IE ilS  D E  rO K C FARCIS 
SELLE DE M OUTON ROTIE  

PU R ÉE  DE M ARRONS  
OM ELETTE SOUFFLÉE  

■H
POTAGE HOCHE-POT  

TIM BALE DE FILETS DE SOLE 
TO URNEDO S ROSSINI 

SELLE DE CHEVREUIL SAUCE VENAISO N  
CARDONS A LA MOELLE 

P A TÉ  DE FOIE GRAS 
RIZ A  L'IM PÉHATRICE

M ULET GRILLÉ M AITRE D ’H O TEL  
HACHIS DK BŒ UF EN GATEAU  

T E R R IN E  DB GIBIER  
ENDIVES A U X  JUS 

POMMES B O NNE FEM M E  
•K-

POTAGE CRÉCV 
RAM EQ UINS A U  PARM ESAN  

CARPE C H A M 80R O  
T IM IU L Z  DE R IS DE V E A U  FINANCIÈRE  

G IG U E  DE CH EVREUIL SAUCE CHASSEUR  
PO ULARDE TRUFFÉE  

B O B B E  GLACÉE 
GÉNOISE PR A LIN É S

OM ELETTE A U X  CROSNES 
R A IE  A U  B E U R E E  NOIR  
M ACARONI A U  GRATIN  

COMPOTE DE POIRES  
«•

POTAGE SAVOYARD  
QUENELLES DE BROCHET A  LA N A N T Ü A  

PILET ROTI 
P A IN  DE CHICORÉE A  LA CRÈME  

ASPIC JiE POMMES

s u i f est INDISPENSABLE IBAXt ITiiUTE BomCiruisil
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L a p i n  d e  G a r e n n e
A  L A  M A R E N O O

ANS nom bre de  fam illes où  l’on 
p ro fitç  des hécatom bes de  lap ins 
qu i sév issen t en  cette  saison, on 

est souven t em barrassé  p o u r ch an g e r l ’ac­
com m odem ent de  ce g ib ie r . V oici une re­
cette  trè s  sim ple qu i « change un  peu  ». 
(J 'es t une m aren g o  de  fan ta isie , p récieuse 
p o u r la  cam pagne , les  cham pignons é tan t 
rem p lacés  p a r  d es  olives. Q ue l'o ignon  
n ’effrave p o in t, on  n e  le  re tro u v e  pas.

Proportions
P o u r un lap in  p esan t, dépouillé , A-idé, 

env iron  8 5 0  g r .  :
DÜ g r .  oignon bacb é  trè s  tin  ;
10 —  de fa r in e  ;
4  décilitres de tom ate  liqu ide :
4  cu illerées d 'h u ile  d 'o lh ’e s ;
3  douzaines d ’olives ro n d es;
1 p e tit b o u q u e t g a rn i : p e rs il, th y m , 1 

fou ille  de  la u r ie r  ;
S e l, po ivre.
T em ps nécessaire  : 1 heure.

l i e  lapin
L e  lap in  é ta n t dépouillé  e t v idé , eoupez- 

lu i les pa tte s à  la  seconde jo in tu re  ; ces 
ex trém ités  de  p a tte s  son t bonnes à  je te r . 
E n lev ez  les cuisses d o n t vous faites d eu x  
m orceaux . C oupez ensu ite  le lap in  s u r  1>*

ti'.ivers, en  tro nçon s de o  à  0 een tiinètres. 
E n lev ez  les épau les. C oupez la  tê te  en 
doux .

P ren ez  une casserole sau teuse , a  fond 
la rg e  e t  à  b o rd  bas. Ver.soz-y l 'h u ile  d 'it- 
Hves iiu lû juée . P osez su r un  bon feu . Dés 
([ue l’bu ile  es t ch au d e , m ais sans a tten d re  
q u ’elle fu m e , ce qu i .serait tro p , m ettez 
p m r  com m encer les m orceaux  de  lap in  les 
p lus g ros dans la  cassen d e , les vins à  coté 
d(‘s au tre s , m ais jam ais entassés les uns su r 
les au tre s . Saujxm drcz de  d e u x  bonnes 
p incées de sol e t  d ’une p incée de  po iv re .

F a ites  d o re r en rem u an t les m orceaux  
av ec  une cu ille r de  bo is, e t  non  avec une 
fo u rch e tte  q u i, en  p iq u a n t les v iand es, 
p ro v oq u era it u n  écou lem en t du  jus  in té ­
r ie u r . L e  feu  doit ê tre  sou tenu , m ais p o in t 
tro p  a rd en t p o ur ne  pas b rû le r  n i risso ler 
le  lap in  ; la  cas.serolc e t  les v iandes s’é ta n t 
échauffées, il  fau t p lu tô t d im in u e r l ’a rd e u r  
du  feu  au fu r  e t à  m esure que le  lap in  
p ren d  co u leu r. I l fa u t  com pter u n  q u a rt, 
d 'h e u re  en v iro n  p o u r cela . Wi la  casserole 
es t u n  peu ju s te  p o u r c o n te n ir  au  débu t 
tous les m orceaux  ensem ble , re tirez -en  un  
ou d eu x  des m oins im p o rtan ts , tê te  ou 
ép au le , p a r  exem ple , q u an d  ils  o n t p ris 
co u leu r, p o u r a jo u te r le re s te . C ’est p en ­
d a n t  le «  sau té » , a insi que s 'appelle  l ’opcL 
ra tio n  ac tu e lle , que les m orceaux  ne 
d o iven t pas ê tre  l ’un  s u r  l 'a u tre ,  p arce  
q u ’ils se ra ien t m al saisis e t  m al colorés. 
P o u r le  re s te  de  la  cu isson , la  chose n  a  
p as  la  m êm e im portance.

Xi’oignott
Q u an d  le  lap in  est coloré à  po in t, ajoutez 

l 'o ignon  dans la  casserole. M élangez et 
rem uez p o u r que l ’o ignon  tom be b ien  au 
fo n d . L aissez  enco re  c in q  m inu tes, p en d an t 
lesfpielles vous rem u ez  une ou  d eu x  fois 
p o ur que l ’oignon ne b rû le  p a s , to u t en 
co lo ran t lég èrem en t. S aupoudrez  a lo rs  avec 
la  fa rin e , rem uez etla is»ez c u ire  1 m inu te .
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tpmftte
A jou tez  alors la  tom ate.
C ’est ic i q u ’une exp lica tion  supplém en­

ta ire  es t nécessaire . E n  ce tte  saisan  on  em­
ploie su rto u t de  la  tom ate  de  conserve . E lle  
est g én éra lem en t tr»’'S co n cen trée , e t  les 
p roportions de  tom ate  se ra ien t en  ce  cas 
tro p  fo rtes , c a r e n  cu isan t, elle rédu it 
e t so co n cen tre  enco re  d a v a n ta g e , de 
so rte  q u ’on n ’au ra it p lu s assez de  liqu ide 
e t tro p  de  tom ate. Il fa u t donc éc la irc ir 
ce tte  pu réo  concen trée  avec la  m oitié  env i­
ro n  de  son volum e de  bouillon  ou d’eau , de 
faço n  à  o b te n ir  tou jo u rs  la  m êm e q uan tité  
de  liq u ide  ind iq u ée  au x  p roportions.

S i vous êtes à  m êm e d ’em ]iloyer de  la  
tom ate  fra îch e , ce sera  tou jo u rs  p référab le . 
E n  ce cas, fa ite s  cu ire  à  l 'av an ce  vos to ­
m ates dans u n e  i)etite cassero le  à  {lart, sans 
eau , av ec  se l, p o iv re , bouquet g a rn i. P as­
sez les tom ates au tam is e t  einployea comm e 
la  tom ate  de conserve . Seu lem en t dans ce 
c a s , n 'a jo u tez  p as  au  lap in  de  b o uquet g a rn i, 
p u isque les tom ates sont suffisam m ent 
épicées.

D onc, la tom ate  é tan t a jou tée , m êlez 
b ie n . M ettez , su iv an t le  cas, le  b o uquet 
g a rn i, e t  la issez cu ire  tou t doucem en t, sans 
c o u v rir  la  casserole, p en d an t 3 .4  d ’h e u re . 
I l fa u t u n  bou illo ttem ent su r d eu x  ou trois 
po in ts  de  la  casserole, m ais tranqu ille .

Xie» olives
1 >ix m inu tes a v a n t de s e rv ir  a jou tez  les 

o lives. C e sont de  grosses o lives ro n d es de 
cu isine ([ue vous avez p réa lab lem en t dé­
b arrassées  de  le u r  noyau . P o u r cela , vous 
les pelez en  .spirale, d ’un  seul m orceau , en 
em p lo y an t uu  bon  p e tit cou teau  coupan t 
b ien .

Si l&s olives sont trè s  salées, il fa u t  le» 
je te r  au p a rav an t dan» l 'e au  trè.s chaude  e t 
les y  la isser b a ig n e r 4  ou,') m inu tes. S inon , 
em pJoyez-les te lles  quelles.

Laissez-les m ijo te r avec le  lap in , sans

tro p  bou illir, m ais en chauffant b ien  pendan t 
les d ix  m inutes iiidit^uées p lu s havit.

Four
C oû te?  p o ur le  sel e t  le  p o iv re ,e t a jou tez- 

en  si beso in  est. E n lev ez  le  houtp jet g a rn i.
D resse?  vos m orceaux  de  lap in  s u r  le 

p la t du  serv ice  trè s  chaud  en  les p re n a n t 
un  à  u n  avec la  (on rehette .

Y orsea ensu ite  ta  sauce e t la  g a rn itu re  
p a r-d essu s, S erve?  av ec  assie ttes trè s  
chaudes. O n  ne  dégraisse  pas la  sauce  à 
cause de  sa hase d 'h u ile .

L a  VIB114.B C a tb c b ik iï ,

COMPOTE ILLUMINÉE

P o u r am user les en fan ts  e t leu rs  nou­
nous.

T aillez  dans u n e  pom m e, aussi artJstem cn t 
que possib le, de petits  m orceaux  cy lin ­
d riqu es im ita n t ex ac tem en t des bouts de 
ch an d elles . A u m ilieu , en  gu ise de  m èehe, 
p lan tez  un  p e tit  m o rceau  de n o ix  b ien  
ép luché .

D resse?  ces bouts de  ch an d elle  au tou r 
d ’une com pote de pom m es ou d ’un  gâteau 
de r iz . A llum ez au  m om ent de  se rv ir  : lo 
p e tit  m orceau  de n o ix  flam be trè s  b ien .

C ela ne  sen t pafl trè s  bo n , m ais c ’est très 
beau  po u r les m ioches qu i —  m oralité  — 
ap p re a n e n t a in si à  m ang er la  chandelle  
p a r  les d e u x  bouts.

L o u i s e  d u  C l o s  S a i n t - C y k .

C a n ' ^ s s s - b a c k ;  duck^s

S ur le d és ir exprim é p a r quelques abon­
nés, nous avons prié  un  de nos correspon­
dants d’A m érique de nous envoyer un certain  
nom bre de canvass-back ducks, que nous 
com ptons recevoir prochainem ent- I-a p lu ­
p a rt son t déjà retenus. Ceux de nos abonnés, 
désireux d ’acquérir ceux qui res te ro n t d is­
ponibles, peuven t, dès m ain tenan t, p rendre 
ran g  d 'inscription.
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P O T A G E  R a M L E T

üOTiDiESSEMENT des abonnés nous 
é c riv e n t p o ur nous d em and er la  
rece tte  d ’u n e  sauce ou d ’u n  p la t 

q u ’ils  o n t goûté  en  d în a n t en  v ille  ou au 
re s ta u ra n t. P a rfo is  ils  accom p ag nen t leu r 
dem ande d ’une d esc rip tio n  fo r t  som m aire ; 
p lu s  souven t, ils  c ro ien t nous av o ir suffi­
sam m ent ren se ig nés en  nous in d iq u an t le 
nom  sous leq ue l le p la t le u r  a  été p résen té .

A  p lu sieu rs  rep rises  nous avons fa i t  re ­
m a rq u e r dans le  co u rrie r  q u ’il  nous est en 
g én é ra l im possib le de  rép o n d re  à  ces ques­
tions. L a  p lu p a rt  de ces nom s e x trao rd i­
naires so n t, en  effet, des nom s de  fan taisie  
donnés acc iden te llem en t à  un  p la t  très 
connu . P a r  exem ple , les  filets de  sole 
sauce  c re v e tte  q u i, au  café R iche, sont 
bap tisés : «  filets de sole sauce  R iche », 
s ’ap p e llen t à  L y o n  : «  file ts à  la  L y o n ­
naise »•, à  T ou lon , « file ts à  la  T oulon- 
uaise » ,  e tc . L e  chef d 'u n  hô te l quelcon­
q ue du  L io n  d ’O r  ne  d éd a ign era  pas de les 
ap p eler « filets L io n  d’O r »; e t ,  s ’il les sert 
à  u n  g ran d -d u c , il e n  fe ra  des « filets à 
la  R usse ».

A u  lieu  de  nous poser ces p rob lèm es in ­
so lub les, i! se ra it  p lu s  pj-aütiue, lo rsque le 
p la t  en question  a  é té  m angé au  re s ta u ra n t, 
d ’en  d em and er la  com position som m aire 
au re s ta u ra te u r . C ’est u n e  chose q u i ne  se 
refuse  g u è re . N os abonnes se ra ien t ainsi 
beaucfjup p lu s  sû rem ent ren se ig nés. L n  
o u tre , ils  sau ra ien t de su ite  à  quoi s 'en  
te n ir  su r c e r ta in s  m ets dont ils  ne  songe­
ra ie n t jam a is  à  nous d em and er la  rece tte  
s’ils e n  so upçonnaien t la  com plication .

Ces réflex ions p ré lim ina ire s, q u i nous 
p a ra issen t d ’u n  in té rê t g én éra l p o u r nos 
abonnés, nous son t suggérées p a r  l ’h isto ire 
du  po tage I la m le t.

Il y  a  u n  an , on nous dem ande la  re ­
cette  du  po tage I la m le t. N ous faisons la 
réponse  trad itio nn e lle  ; « N ous igno rons ce 
(jup (lésign<‘ ce nom  de  fan ta isie . »

H u it jou rs  ap rès , le ttre  d ’un  au tre  
abonné nous d éc riv an t a insi le  po tage :
« U n  po tage b la n c  trè s  c la ir  av ec  des cro ix  
roses dedans » . M êm e réponse.

D ep u is  lors nous avons con tin u é  à  rece­
v o ir une d izaine de  le ttre s  nous réc lam an t 
tou jou rs ce fam eu x  po tage , e t  tou tes signées 
p a r  des colonels ou  des g én érau x  en acti- 
viti’' d e  gastn inom ie ! C e po tage (jue nous 
aA’ions c ru  lit té ra ire  nous appara issa it donc 
com m e u n  p o tag e  m ilita ire . M ais nous 
n ’en  savions po in t davan tage .

E n fin , ces jo u rs  d e rn ie rs ,le t t re  d ’un  ho­
no rab le  co lonel nous ap p ren an t (jue le 
po tage I la m le t  av a it é té  serv i à  l ’iiô tcl du  
LouA’re  à  V ichy .

N ous avons é c r it  au  p ro p rié ta ire  de  cet 
e x ce llen t h ô te l, M . T e isse ire , q u i e s t lu i- 
m êm e, u n  chef ém érite . V oici sa réponse  :

« ( ’e qu i m 'a  fa it ap p e le r consom m é 
« H am le t u n  po tage p o u r leq ue l j ’a i é té ,
« p e n d a n t d e u x  jo u rs , fo rt em barrassé  de  
«  tro u v e r u n  nom , je  va is  vous le d ire .

«  U n  g én é ra l e n  re tra ite  m’av a it de- 
«  m andé u n  m enu  de  b an q u e t. J e  lu i  en 
«  soum is u n  d o n t i l  se m o n tra  sa tisfa it 
«  T outefo is , il  m e p ria  de d o n n e r u n  nom  
«  in é d it au  po tage que j ’avais appelé  «  po- 
«  tage L ég io n n a ire  » , a tten du  que ces 
«  m essieu rs, q u i é ta ien t des officiers en 
«  re tra ite , é ta ien t tous décorés.

«  J e  ch erch ai dans m es so u v en irs ; 
«  au cu n  des nom s ((ue je  lu i projvosai ne  
«  lu i p lu t. Soudain  le nom  d ’H am le t me 
«  v in t  à  l 'e sp r it  : i l  en ch an ta  le  géiié- 
«  ra l.

«  J e  fis u n  appare il à b o u d in  R iche lieu , 
« c ’est-à -d ire  une farce  à  (jucnelles de 
« b la n c  de  v<ilaille, co lorée avec du  car- 
« m in . J e  l ’é tend is  com m e du  feu ille tag e ,
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« (le la  m êm e ('-{laisseur que si j ’avais dû 
« co u p er des b ouchées, e t j e  la  découpai 
«  av ec  u n  m oule rep ré sen tan t une cro ix  
« d ’ho nn eu r. S u r chaque cro ix  j ’étendis 
«  u n e  puré*e de truffes, e t ,  p a r-d essu s, une 
«  nouvelle  c ro ix  en  farce.

«  A p rès  av o ir poché tou tes ces c ro ix , 
«  je  les m is à  re fro id ir  dans l ’eau  g lacée .

« Ces m essieu rs m 'a y a n t dem andé un 
«  po tage très re lev é , je  fis un  po tage 
«  to r tu e  au  consom m é trè s  c la ir, lié  seu le- 
«  m en t avec u n  soupçon do fécu le . U ne 
«  fois le ])otage m is dan s la  soupière très 
<( ch au d e , j 'y  a jo u ta i m es c ro ix  d 'h o n n eu r, 
« une p a r  pensoniie.

« P o tag e  tro u v é  o rig in a l e t  hou.
« V oilà cuunuen t, sans le savo ir, j 'a i  

«  tro u v é  un  po tage q u i m ’est dem andé 
« dans les d în e rs  serv is  p a r  m oi, à  cause 
«  de  la  réc lam e que m e firen t ces m es- 
« s ieu rs. »

T ons nos abonnés co m p rend ro n t év i- 
deiû iiieut, à  sim ple le c tu re , que ce po­
tage do it ê t re  ex ce llen t. I l se recommande* 
au x  fam illes.

A V I S
L< T 4ploc« -B Q u U lon  P o u d iq r  dont noos continue­

rons les diverses recettes dans le prochain numéro 
se trm ve aux eUpSts suMianIs :

DÉPÔT CBUTRAL :
B O U D I B B , S4, rue de U  Verrerie, P e rii.

Ë t chez :

MM. A r n o u , J7 , rue de Paris (P aw y).
C o u tu rie r , 171, boulevard Saint-G erm ain. 
D estaayes, 71. b o u le w d  Voltaire,
L e c a t, 99, boulevard M agenta.
P e rc h e ro n  S t-G e o rg e s , jo ,  m e  du Bac. 
S in g e o t, 68 e t 70, avenue de N e u iU j (N euiliy) 
T e e to l ( B .] ,  i j ,  rue de la  Gh»us*ée-d’A n tin . 
V a u t ie r  ( B .) , l2 ,m e d e S è z e .

F n r  la Prnntue et t  Etranger, d  adresser a» DfoSt central

Envoi franco d'échantillon et recettea  
cnnlre 3 tim bres de 0 fr . 18 adressés an 
DëpAt central, b», rne de la  Verrerie, Paris.

NOS P O U L A R D E S  T R U F F É E S
A la  dem ande de  n o m b reu x  abonné.* qui 

on t, ce {irintcmp*, a jip récié  nos caneton# 
fa rc is , nous avons pris nus m esura# po u r 
pouvo ir l iv re r , à  p a r tir  de ce jo u r , p en d an t 
tou te  la  saison d 'h iv e r , des vo lailles truffées 
de  to u t p rem ie r cho ix .

A'ous avons adopté 3 typ(*s.
PouLARiiK. K° 1. - - P e tite  p o u lan lo  de 

P re sse , po u r (j per.sm nes : 1 5  fra s ic t .
PüULAUUK N* 2. —  l \iu ]a rd e  de H oudan , 

p o u r l u  personnes : 2 5  fra n cs .
P o u l a r d e  x*";!. — P o u la rd e  d e l lo u d a n , 

e x tn i, po u r ,1.5 personnes : 3 ÿ  /r« jic # .
V e s p r ix  i 'e n ie n d e u tfra n c o  U’e m ia lla p t.
T o utes  CCS vo lailles, garn ies d ’une farce  

de  fo ie  g ras , sont très ahondam m ent reiu - 
p lias avec de v é rita id cs  tru ffes d u P é rig o rd . 
L es  trufi'es do g rosseu r m oyenne —  ce  sont 
les m eilleu res —  ‘sont laissées en tiè res .

Ces ph 'ces  no son t po in t parétus avec des 
lam es de truffes glissées sïjus la  p eau . ( ’e 
systèm e est depuis longtem ps condam né 
avec ra ison  ]>ar li's vrai#  gourm ets.

iM ïD K S  T H U F F É E s . —  P o u r iios d indes 
de H o u d a n  tru ffées, com pter de  2 0  à  25  
fran cs  p o u r la  d inde e t  la  fa rc e . A jou te r 
le  p r ix  des truffes au  cou rs dont la  quan­
tité  p e u t v a r ie r  de 1 à  ô  liv res.

O n sa it que  les volailles g ag n en t à  ê tre  
truffées d eu x  ou  tro is jo u rs  d ’avance. Il 
e s t donc bon de nous ind iq u er le  jo u r  exact 
où la  vo la ille  d o it ê tre  m angée, y o i is e x p i^  
(lions de  façon à  ce q u 'e lle  a rriv e  la  veille 
ou  l’av an t-v e ille . O n  p eu t, dès lo rs, la  com ­
m a n d er sans la  m oindre inc^uiétude.

A  P a ris , sau f avis c o n tra ire , nous liv rons 
le  jo u r  où  la  vo laille do it ê tre  .servie.
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A U T O U R  ^  C O R Y Z A
N om bre de personnes c ro ien t que le m eil­

leur m oyen p o u r se debarrasser d’un  rhum e 
d e  cerveau est de  se m oucher le  m oins pos­
sible. E lles  invoquen t en général la néces­
sité de ne  pas éb ran ler le  cerveau e t de ne 
po in t au g m en te r l’inflam m ation  des m u ­
queuses ; en  réalité , elles cra ignen t su rtou t 
de faire roug ir le  b o u t de  leur nez. C’est un  
préjugé dangereux  co n tre  lequel on ne  sau­
ra it trop  se m e ttre  en garde.

Sans doute, il est p ru d en t d 'év ite r un 
excès en  trop, afin de rédu ire  au m in im um  
l’éb ran lem en t q u e  ce * geste » p roduit sur 
tou tes les parties enflam m ées. Parfois, en 
effet, l’inflam m ation s’étend à la m em brane 
du  tym p an  qu i, devenue plus triable, est 
plus susceptible de se déch irer sous l’in- 
tiuence de  v ib ra tions anorm ales. M ais la m e­
sure à  observer, en la circonstance, semble 
su rto u t une question  de tact.

Il est beaucoup plus grave de tom ber dans 
l ’excès contraire .

S i le nez n ’est pas dégagé assez souvent, 
l’inflam m ation p eu t se com m uniquer au 
sinus m axillaire (é tro ite  cavité, n ayant 
q u ’une ouvertu re , qu i parcourt l ’os m axil­
laire) e t  le  cas dev ien t ex trêm em en t grave. 
I l se form e des abcès qu i causent une dou­
leur très  v ive e t d o n t la guérison nécessite, 
la p lupart d u  tem ps, une opéra tion  assez 
com pliquée e t fo rt désagrable.

C e tte  com plication  est particu liè rem en t à 
red o u te r lo rsque le coryza a  d éb u té  p a r  un 
v io len t mal de tè te . C ’est signe que le sinus 
.frontal est pris e t  que  le sinus m axilla ire a 
tendance  à s'enflam m er. O n  do it alors le- 
doubler de précau tions, e t  s 'astre indre à 
garder la cham bre e t à so igner son coryza 
ju sq u ’à  ce q u ’il a it  com plètem ent disparu.

C 'e s t , du  r e s te , une règle générale 
d ’hygiène de  m ain ten ir le nez libre, i l  vau t 
m ieux , en  effet, respirer par le nez que p ar la 
bouche. Les p e th s  poüs follets q u i se cachent 
dans les p lus jolis nez n 'o n t pas é té  semés 
au  hasard p a r la  Providence : ils re tien nen t 
q u a n tité  de  poussières que l 'a ir  aspiré par la

bouche in tro d u it d an s i'o rg an isrn e .E n  oqtre, 
beaucoup dç  m jcrobes qui se laissent avaler 
sans en ép rouver la m oindre gêné, sop t dé­
tru its  p a r les ferm ents ex istan t dans le 
nez quand l’air prend ce chem in  pour arriver 
aux poum ons. E nfin , dans ce tra je t, l’a ir se 
réchauffe m ieux que celui qu i tom be dans îe 
larynx  d irec tem en t p a r la bouche.

M ais, p o u r assurer ce tte  précieuse liberté, 
il ne suffit pqs de se m oucher ; il fau t encore 
p rend re  la peine — trop  souvent négligée — 
de soigner son coryza. C’est, d ’ailleurs, bien 
facile. Renonçons aux  poudres spéciales 
du  com m erce, dont la  p lu p art p résen ten t des 
inconvénien ts, po u r nous ep  ten ir aux  for­
m ules données par le  docteur Cadié dans 
son T r a ité  de laryngoscopie e t de rhinologic. 
J e  crois u tile  de les rappeler en  insistant 
su r leurs avantages au jou rd 'hu i confirm és 
p a r une p lu s longue expérience.

Voici d ’abord une poudre que l ’on  peu t 
se faire p rép are r en  quelques instan ts  chez 
n 'im porte  quel pharm acien  î

A c id e  Ixirii^uc..............................4 g ra m m e s.
S u c r e  d e  l a i t ...............................i  »
H v iln x rh lo ra te  de c o c .iïn e , 0,20

E n  s’adm in istran t une ou deux prises de 
cette  poudre  au d éb u t m êm e du  coryza, ou 
le fait presque tou jours avorter. J 'in s iste  sur 
ces m ots : au début. Ce n 'e s t pas au b o u t de 
deux ou tro is heures, c ’est au p rem ier é te r ­
nu em en t qu 'il fau t user du  rem ède p o ur ob­
te n ir  un  résu lta t radical. N om bre de per* 
sonnes de m a connaissance, o n t tou jours sur 
elles, p en d an t la m auvaise saison, une petite 
boîte de ce tte  poudre ; elles do iven t à ce tte  
précaution  b ien  sim ple de  n 'ê tre  plus jam ais 
en rhum ées du  cerveau.

E m ployée plus tard ivem ent, ce tte  poudre 
d im inue l 'in ten s ité  du  coryza e t  en  h â te  la 
guérison. M ais, elle est su rto u t précieuse 
pour u n e  action  im m édiate .

L orsqu’on  a laissé le coryza s'affirm er, il 
est préférable, tou t en  u san t de la  poudre , 
de  recourir aux  fum igations.

Versez dans u n  vase pas trop  large en v i­
ro n  1 / 4  l i tre  d 'eau  bouillan te  e t a u tan t d ’eau
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à  la  tem p é ra tu re  ord in aire . A jo u tez-u n e  d o u ­

zain e  d e  g o u tte s  d e  la  m ix tu re  su iv an te  :

T e in tu r e  d e  p iii  s y lv e s tr e .  8 g ram m es.
T e in tu r e  d ’e u c a lv p tu s  . . 3 »
M en th o l  ....................0.30

M e tte z  a u ssitô t le  nez au-dessus d u  vase 
a u to u r d u q u e l v o u s  ten ez un e serv ie tte  

n on  d ép liée, de faço n  à  o b lig e r  to u te s  les 
v a p eu rs  q u i se d é g a g e n t à s’é ch a p p er p ar vos 
n arin es, et à en p ré se rv er les y e u x . A u  b o u t 

d e  3 o u  4 m in u tes  to u tes les  essences sont 
v o la tilisé es , e t  ro p é ra d o n  est term in ée.

V o u s  p o u v e z  la  re n o u v e ler tro is  ou  q u a tre  
fo is p a r jo u r  ; e lle  d é g a g e  très agré a b le m e n t 
le  ce rv e a u , e t  c 'est le m e ille u r rem èd e  que 
l ’o n  p u isse  in d iq u er. D o c t o r e s s e  E v a .

a s i M o n s
\  ous savez q u ’il n ’est p o in t  d 'é lég a n ce  

ce t h iv e r  sans, a u  m o irs , un  b o u t de c h in ­

c h illa  s u r  so i ; aussi v o u d ra is-je  a jo u te r  a u x  

re n se ig n em en ts  d é jà  don n és il y  a q u in ze  
jo u rs, la  d e scrip tio n  p ra tiq u e  d ’un to u r  de 
co u  très e x é cu ta b le  par d ’a d ro ites  m ains 
d  am ateu r. C 'e s t  u n e  co m b in aiso n  d e  fo u r, 
ra re  e t  de d en te lle  b la n ch e  d ’un  jo l i  effet un 
p eu  L o u is  X V ,  m ais facile  à p o rte r  c e p e n ­

d a n t. V o u s  a lle z  tâ ch e r de v o u s le  figurer. 
D ’abord , co m m e base fo n d am en ta le, u n e  

bande de soie  b la n ch e  a y a n t les m esures 
d 'u n e  e n co lu re  a isée  ; soit 7 à  8 ce n tim è tres  
d e  h a u t su r 40 ce n tim è tres  de lo n g . C e tte  
bande double  est m ain ten u e  p a r un e p e tite  
to ile  ferm e à l 'in té r ie u r . D e  ch a q u e  cô té  de 

c e tte  so rte  de p o ig n e t, u n  ru b an  de satin  
b lan c, la rg e  d e  3 ou  4 c e n tim è tre s , bordé 

d ’u n e b a n d e  de ch in ch illa  de m êm e la rg e u r ; 
e n  d isan t b o rd é , j ’en ten d s la  fo u rru re  posée 
à e h e v a l su r le  b o rd  d u  ru b a n . L e  d it  ru ban  
est fro n cé  to u t d u  lo n g  sur le  p o ig n e t, de 

m a n iè re  à p ro vo q u er un  tu y a u ta g e  assez ac­
c e n tu é  d e  la  fo u rru re , à  la q u elle  il sert de 
p ie d . T o u t  l ’esp ace  com p ris e n tre  ces deux 
b an d es d e  fo u rru re  e st  co u v e rt p a r  u n e  série 

d e  m ign o n s plissés de ru ban  b la n c e t de den  - 
te lle  a ltern és. L e  m ilieu  est figuré p ar d e u x

ra n g s  d e  d e n te lle  posés p ied  co n tre  p ied . A  
ch a q u e  e x tré m ité , u n  p e t it  p an  co u rt en 

d e n te lle  très  fro n cée, h a u te  d ’un e qu in zain e  
de ce n tim è tres , te rm in e  l ’en sem b le . U n e  

je u n e  fille ou  u n e  je u n e  fem m e p eu t aussi 
b ien  p o rter  ce  to u r  de co u  d an s le  jo u r , sur 
un e ja q u e tte , que le  so ir, au th éâtre , ou 

m ê m e  avec un  corsage d é co lle té  : so it q u 'o n  

a it  à se g a ra n tir  d 'u n  co u ra n t d ’a ir  rée l, so it 
q u 'o n  désire  a tté n u e r  l'e ffe t  un  p eu  trop  c é ­
ré m o n ieu x  d ’un  d é co lle ta g e  d e  g a la  dans une 
a ffa ire  de m o y e n n e  im p o rta n ce . N 'o u b lio n s  
p o in t q u 'il  ne re ste  p lus r ie n  —  ou  presque 

—  des m a n ch es  h a b illan t to u t le h a u t du 
bras, e t  faisant q u ’un co rsa g e  du so ir servait 

à to u tes fins, p o u r b a l, d în e r , e tc .
R e v e n a n t à n otre  to u r  de co u  d e  ch in ch illa  

e t  de d e n te lle , j ’a jo u te  q u ’o n  p eu t, p o u r un e 
to u rn é e  de v is ites  é lé ga n te s , e n  co m p léte r 
l'e ffet p a r u n  p e tit  m an ch o n  co n çu  d 'après 

les m êm es d isp osition s, c 'e st-à-d ire  le  corps 
m êm e d u  m a n ch o n  to u t  e n  ru ch es d e  p e tite  
d e n te lle , un  g r o s  ch o u  de satin  gris  s u r  le  

dessus, et d e  ch a q u e  cô té , la  b an d e  de c h in ­
ch illa  o n d u lan t c o m m e  u n  v o la n t . C ’e st  très 
je u n e , très  g ra c ie u x , et très  p o ssib le  à  o r­
g a n ise r SOI m êm e. O n  p e u t u tiliser  a in si du 

c h in c h illa  d éfra ich i, ja u n i ou  usé p a r places, 
q u ’o n  n e  p o u rrait p lu s e m p lo y er su r un e 
su p erfic ie  ré g u liè re , ou  b ie n  se p ro cu rer des 

bandes de c h in c h illa  d e  q u a lité  m o y e n n e , 
car a v e c  ce  tu y a u ta g e  assez m o u v a n t d e  la 
fo u rru re, il n ’e st  p o in t  besoin  d 'a u ta n t de 
re ch e rch e  d an s le  ch o ix  des p eaux,

•*-
S i  vo u s vo u lez  savo ir la  v o ile tte  q ui se 

p o rte , j e  vo u s d ira i de d e m an d er le  tu lle  

sem é de p e tits  pois de v e lo u rs, assem blés 
p a r g ro u p es  serrés de trois ou  q u atre , ou  
espacés e n  u n  sem is ré g u lie r  m ais bien  c o u ­
v e r t , ce p e n d a n t, e t  g u è re  p lu s gros q u e  des 
g ra in s d e  suie.

O n  a  ce  q u i se fa it d e  m ie u x  e n v iro n  dans 

les 15 francs le  m ètre. C ’est e n co re  c h e r  : 
on  vo u s o b je c te  q u e  c ’est so lid e  ! Je  n e  vo is  
pas tro p  l 'u t i l i té  de la  du rée  p o u r  un o b jet 

d o n t la  fra îch e u r est la  p rin cip a le  co n d itio n  
q ui a le  tem p s de se fan er d ix  fois a v a n t d ’ê tre
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usé, e t  qu ’o n  n e  p e u t n i ne ttoyer, n i rafraî­
ch ir, Sans p récisém ent rechercher le bon 
m arché, ju sq u ’à p rend re  des tulles si infé- 
férieurs que le  b o u t du nez les tro ue  dès le 
second jo u r , on peu t s’a rrê te r à une qualité 
in term édia ire , e t  trouver, dans les 6  à 
7  francs, u n  tu lle  chenillé à réseau m oins 
com pliqué, à  sem is m oins com pact, m ais en ­
core trè s  seyant e t  soigné.

’»
P o u r la m aison, p o u r  so rtir  aussi en les 

m e tta n t sous les grosses jaq ue ttes  d 'h iver, 
on  a de gen tilles chem isettes à doub lu re  non 
baleinée, en  velours léger e t souple, faites de 
façon à laisser tou te  lib erté  J e  m ouvem ents 
e t  à  ne  pas g ên er sous le m anteau . Ces che 
m isettes se font presque plates, avec seule­
m en t u n  ou  deux plis devant, dans la  cou­
tu re  de  l’épaule, p o u r donner plus d'aisance. 
O n les o rn e  sim plem ent d 'u n e  p a tte  en taf­
fetas to u t le  long  du  d ev an t, encadrée d 'un  
p e tit  plissé légèrem ent ruche sur lu i m êm e 
po ur lu i d o n n e r p lus de froufrou, L e  col ra ­
b a ttu  es t en  taffetas, avec nœ ud  de  cravate 
plissé, e t  assez touffu. L e bas des manches 
s 'o rne  de p e tits  rabats  surm ontés de plissés. 
C’est très p im p an t en velours de fantaisie, 
im prim é, à  p etits  dessins m ulticolores. O n 
asso rtit en ce cas le ta f fe ta s à l’une des te in tes 
les plus sey an te sd an s les dessins du  velours, 
rose, b leu-ciel, hélio trope, e tc . Si l'on  veut 
ê tre  p lus raffinée encore —  mais m oins p ra­
tiq u e  certa inem ent — on  p e u t em ployer du 
taffetas blanc.

A . n d k é e  d e  B o u r g e o i s i e .

i^T T ^ T T T T T m W TT TT T T T TT T T T TT T

A L iM E N T  D E S  E N F A N T S

U N  G R OG E X Q U I S
L ’accueil si fla tteur fait l'année dernière, 

dans les soirées e t les thés de  cinq heures, 
aux délicieux grogs M ariani, a  décidé n o m ­
b re de m aîtresses de m aison à ad o p ter ce 
breuvage puissam m ent to n iq u e , d o n t les 
vertus réconfortan tes e t  le  goût exquis on t 
conquis tous les suffrages. Au lieu de procu­
rer, com m e les boissons .sucrées ou les m é ­
langes alcooliques, u n e  excitation passagère, 
b ien tô t suivie de  fatigue e t d 'écœ urem ent, 
le g ro g  M ariani fortifie e t p rotège les invités 
con tre  les refroidissem ents, les rhum es, l 'in - 
fluenza. I l réussit m êm e à en ray er, à  leur 
débu t, ces m aladies de la  saison.

E n  iiicîangeant tro is verres à m adère de 
vin M ariani à  u n  verre à  m adère d’eau sucrée 
à  volonté e t  en faisant chauffer le  to u t sans 
arriver à l'ébu lition , on  ob tien t ce généreux 
e t s tim u lan t breuvage que la m ode a déci­
d ém ent consacré.

L E S  C A F É S  C A R V A L H O
L e chim iste F rém y  a  d it que le café é ta it 

le  don  le p lu s généreux  fait par la n a tu re  au 
m onde des végétaux. I l avait raison, m ais il 
ne  songeait pas aux sacrilèges des falsifica­
teurs. A u jo u rd 'h u i, ce danger public est 
écarté , puisque nous avons les exquis Cafés 
Carvalho, si purs e t  si parfum és, vendus eu 
boi*es cachetées dans les bonnes m aisons et 
à la  m aison de gros, 2 6 , ru e  Cadet. E x iger 
le nom  e t la  m arque.

SU?SR5E CRÈCHE
TO UTE .M o n t é e  e t  d u  p l u s  b e l  e k f i - . ï  

L ’é ta b ie  m esure 45 4 -  35, le s  p erson n a g es e t  le s  de- 
cors so n t e n  ca rton  a rtis te m e n t p e in t : Enfant Jésui, 
ta Sainte Vierge, Saint Joteph, Rots Mages, Bergers, 
Anim aux. Palm iers. C é  v é r ita b le  o u v ra g e  d 'a rt e s t un 
jo li  c a d e a u  p o u r fa m ille  ou  éco le , l ’ n x  ; 10  fr, E n v o i 
fra n co  en  g a re  c o n ire  m an d at-p o ste  a u  D ire c te u r  d e 
la  S o c i é t é  d e  p r o p a g a n d e  a r t i s t i q u e ,  7 5 ,  rue 
d e  V a u g ira r d , l 'a n  .

BUREAU DE L ’ASSOM PTION
36, houle?. Ualssherbes gfkmiwhi, 2D,r.Saki ■»»«)

D ir e e tr io e  : M -» M O R L A N D

1/ee m stCresses d e m aison so n t assnréee do tr o n re r  
dans c« b n rea a  des dom estiques recom m an d ab les.

L e  b u re a u  d e l'A sso m p tio n  s 'o c c a p e  a u ssi du p la c e ­
m e n t d es in sC itatricea e t  gOQTera an te s  étran gères.
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Le Vin Désites
C 'est pendant la terrible épidém ie d’infiuenza qui 

ravagea Pitris, il y  a quelques années, que le  V in 
D ésiïesa  fait ses preuves ie® plus rem arquables lonimé 
soutien du systèm e nutritif. C ette  préparation a été, 
ensuité, très en iioiineur auprM  des gens du mende, 
pour < otnbattre le surm enage physique et Intfcllettuel. 
L'effet réi'cnforlant de cette préparation m agistrale Se 
fait im médiatement sentir, et n'est jam ais suivi de celte 
dépression si com munément observée à la  suite de 
l ’ingestion des reconstituants vulgaires- 

Kortifier le terrain nerveux, c’est lu tter contre les

m aladies microbiennes ; lorsque le  systèm e nerveux 
est vigoureux, les infections reculent, l ’aném ie est 
mise hors la loi e t ia  résistance vitale est d éfin itive­
m en t.a ,ch ie . y u a tre  i  sla  sem aines de V in  Désiles 
suffisent à ces transforœaiidns.

!>■ S.ANilKKAU

L e  véritable Vtn D isiits, celui qui, par son goût ex­
quis et ses qualités reconstituantes a  m érité la  faveur 
du public e t du corps m édical tout entier, a  son siig d  
rue d u  Louvre, 5 Ms. P d u r é t ite f  les contrefaçons, on 
est prié d 'exiger sur l'étiquette, au-dessous d u  titre 
V in  DéSILIS, U  mention : Formule du D '  A . - C . ,  
ez-nUdlcin de la manne.

1-E SAVON
a M A IG R IR

VERX DE l-’AMIRAI-
SE U L E M E N T  L *  P A R T IE  DU C O R P S  SA V O N N E E
saoa nuire â la  »anté -  Réeultat gérant! — Vente den# Maiaoû» importante» 
tenant Pâriumerie • Sotte fco g  ir. > A V6 < i i f t  IF Df l  * AMI A L  35. r - Parje

A>»*>ZiXQ V lS B O O D A I U 9
UdUpenaaMa aaz C A M E S  C H A U V E S  i MoltIcsdspoSée»

A tK ^ â ^ v ^ ^ a ^ le e D a m e e  qui ont une<-aœiuepeurentu

et de toui JM PoeUeho» Invüuue» ea 
Sue 'Vifmon, 4 0 . P a r la .  —  C A T * L 0 < 3 U f i  FRANCO

ragâhout
DCS ARABLE

de D E L a N G B K . S I K R ,  d é je u n e r  f o r t iH e a t .  | . i . . , i a U l é  

au chocolat et au calé au lait qui est tfèa débilitant

FARINE VIAL
A U T O D l t t E S T l V B

▲ U m e a t  d e a  ^ f a o U i .  D étaü :  Phi* Y ial.  Paris.

Jugérffent cfii T r ib u n a l CIsll Oe la  Seine 
a u l i f t v r i t r  1 8 9 7 .— E v ite r  les con tre ­
façons. — Le CIRAGE /Kl/B/AR n o ir  ou 
jaun e , q u i s’ i ln p lo le  sadS b ro is e r ,  les 
C rèm es, Pâtes e t  P ré p a ra tio n s  «uhian. 
s e  t ro u te n t  dans to u te s  les  bonnes 
m ailoN *. Eri C8S d e  ififficu ffé , é c rfre  
au  D épôt, 2 3 , Bue ti’ / faufesifie , P a ris .

S AL’UNION
C '*  D ' A S S U R A N C E S  S U R  L A  V I E  

F O N D É E  EN 1829R entes V iagères
Garanties : c e n t  T R E N T E -T R O IS  M ill io n s  

15, R U E  D E  L A  B A N Q U E ,  P A R I S

CACAOS COMP'^ F R A N Ç A I S E
f le iD a a d ô a  1$ p r i x  c o u r à f l c  : Z o , r u e  a u x  O u r s ,  a n g le  d ab o u leT ard  Séi>stto[,Oi. b u , P a r l e

1 4  M s , b'^ P o is s o n n iè r ePIANOS A. BORD
MÉDiILLES D’OR AUX GRINCES EXPOSITIONS -  DIPLOME D'HONHEUft. BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOGÂTtON-VENTE
F A C I L I T É S  D E  P A I E M E N T .  —  E N V O I  F R A N C O  D U  C A T A L O G U E

l/ u s q u ’a u  J &  J a n v i e r  p r o e h a in ,
n o u s  o f f r o n s  C T D C U U C t !

_______________  l a T t i c c a s i o h  d e s C  I n C W H C x .
I l e  M dcnm e A ., u p a v u t i e ,  d u  p r ix  d e  7 B  f r .  p o u r  5 0  û

 f  rii f-inço JO Çj f . hl i e .  — P A R IS , e s  e t  7 0 . B o a la v a r d  S èb asto p o l.

H. V I G N E R O N t
Ze Gérant ; A . DE8 B 0 IS . *“  CM̂. tt?, »V» SAIFT'IOllOli,

Ayuntamiento de Madrid




