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Timbale JT nanciére

Cours de M. A. Colomblé

Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu’

MKSDAIiiCfi,

La timbale finaEciére est un mets clas-
sique sur lequel on a calqué toutes sortes
de timbales, ne se distinguant que par de
légéres variantes. Elle comprend ; ris de
veau ou d’'agneau, crQtes et rognons de coq,
quenelles, champignons, truffes, olives. Il
est préférable de n'y point mettre de cer-
velles, car elles tombent souvent en bouil-
lie. On aecomino<le cette garniture avec
une sauce brune.

Cette timbale, comme toutes les autres
du mome genre, se sert comme seconde
entrée, c'est-a-dire immédiatement apres
la grosse piece de viande qui suit le pois-
son.

Sa préparation est longue et minutieuse,
mais pas bien difficile. On peut I'impro-
viser, sans peine, a la campagne, a con-
dition d’avoir enréserve un petit flacon de
crétes et rognons de conserve et une petite
boite de truffes. On peut également ache-
ter des quenelles toutes prétes, mais elles
sont généralement moins fines que celles
faites a la maison.

Proportions

Pour une timbale de 15 centimétres de
diameétre sur 18 centimétres de hauteur,
convenant pour 10 a 12 personnes :
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500 gr. de farine ;

250 — de beurre;
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2 cuillerées a café do sel ;
1 petit verre de vin blanc;
1 décilitre 1/2environ d'eau.

GARNITURE
300 gr. de ris de veau;

200 — de crétes de coq;

150 — de rognons de coq ;

150 — do champignons;

150 — de truffes;

125 — d'obves ;

5(X) — environ de quenelles, fournies

par la formule suivante.
roua LES QVENELIAES

125 gr. de panade ;

250 — de chair crue de veau ou de
poularde ;

80 gr. de beurre;

2 cuillerées a bouche de créme douce
un peu épaisse ;

2 jaunes d’ceuf;

1 petit verre de cognac ;

Sel, poivre, muscade.

POUR LA I'ANAOS

50 gr. de farine;

40 — de beurre ;

5 cuillerées d’eau, de lait oude bouillon.

POUR LA SAUCE
80 gr. de beurre;
20 — de farine;
1/2 litre de jus.
DIVERS
20 grammes de beurre ) pour cuire les
3 cuillerée.s(devjii blanc® champignons;
25 grammes de beurre, pour sauter le
le ris de veau ;
1 petit verre de madére >pour cuire les
1 — vin blanc’ truffes.
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Ordre des opérations

La veille je prépare la croGte que je fais
cuire, et la farce a quenelles que je laisse
reposer au frais jusqu'au lendemain ; je me
débarrasse ainsi des deux opérations les
plus longues.

J’ai soin aussi de préparer le jus.

Le Jour méme, je n'ai plus qu’'a prépa-
rer les autres éléments de la garniture et la
sauce, a mouler et « pocher », c’est-a-dire
cuire les quenelles, ce qui comporte assez
de détails, mais n’exige pas énormément
de temps.

crolte

.Je rappelle en quelque.» mots la facon
de préparer la croGte de la timbale.

.le fais la fontaine, c’est-a-dire je dispose
la farine en couronne sur la table, mettant
au milieu le sel que je fais fondre dans le
vin blanc. J'ajoute le beurre, pas trop
dur, divisé en morceaux, et je pétris rapi-
dement avec tres peu de farine, jusqu’ace
que le liquide .soit complétement absorbé.
Puis, placant mes deux mains«de champ »,
de chaque coOté extérieur de la farine, je
les rameéne I'anc contre I'autre, en prenant
la farine et le beurre, que je fais rouler
entre les deux mains, comme pour rouler
une saucisse.

Je recommence plusieurs fois, de fagon
a bien méler le beurre avec la farine et a
former une vérituhh semouh. Si I'on ne
fait pas bien cette semoule, la pate se sable
et devient trés difficile a mouler.

La p.ate étant a ce point, je verse dessus
1 décilitre d’eau et je pétris vivement pour
amalgamer, ajoutant de |’'eau peu a peu si
c’est nécessaire. Plus la farine est bonne,
plus elle absorbe d’eau. llestbon, du reste,
détenir la pate trés ferme.

Quand I'amalgame est terminé, je fraise
la pate, c’est-a-dire je la fais glisser, par
petites fractions, sousla paume de la main,
en |'écrasant. Puis, la pelotonnant entre les

mains, j’en fais une boule réguliere, sans
trace de soudure. .Je mets dans une ter-
rine, je couvre et je laisse reposer au frais
pendant au moins deux heures.

Il ne faut pas diminuer la quantité de
bourre indiquée, car la pate doit étre assez
grasse pour ne pas « se nourrir» aux dé-
pens de la garniture une fois que celle-ci
est dedans. 8i l'on ne doit pas manger la
crolte, on peut remplacer le beurre par
méme quantité de saindoux. Hy a écono-
mie, et la pate se travaille plus facilement.

Four mouler la timbale

La pate ayant repose, je l'aplatis en
rond un peu plus large que le diamétre du
rouleau, puis je plante le rouleau au mi-
lieu, comme un arbre, de maniére a
former un commencement de timbale.
Puis, renversant le tout sur le coété, je
roule le rouleau dans la timbale comme si
je le roulais dans un tonneau, ayant soin,
a mesure que la timbale s'allonge et s’élar-
git, de pousser le rouleau de fagon que son
bout touche le fond de la timbale. Quand
j’ai ainsi obtenu une timbale ayant a peu
prés le diamétre du moule, je la transporte
dans le moule, puis, aprées avoir tamponné
le fond avec le rouleau, je presse la pate
avec les doigts, en allant de bas en haut,
de maniére a bien en babiller le moule sans
plis ni vides, et a lui donner partout une
épaisseur égale, laissant toutefois le fond
plus épais que le tour. J'achéve de tam-
ponner partout, notamment dans les an-
gles, avec un petit tampon de pate.

Je rogne la pate qui dépasse les bords,
je garnis la timbale de papier beurré, et
je la remplis de riz, de lentilles ou de ha-
ricots secs que j'éléve en déme un peu au-
dessus du bord de la pate, pour I'empécher
de se déformer pendant la cuisson. Je
couvre avec un disque de papier beurré.

Pour le couvercle, je forme un rond
avec le reste de la pate, je le pose sur le
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papier beurré qui recouvre le tout, et je
le soude au bord inUrieur de la timbale
préalablement mouillé avec un peu d’eau.

Enfin, avec un couteau, je tranrbe en
biseau le contour de la timbale, etje pince
avec la pince a paté ou avec les doigts, de
facon que la soudure du couvercle et de la
timbale ne forme qu’un léger bourrelet.

Je dore la timbale avec de I'ceuf, et je
fais cuire a four assez cbaud.

Au bout de 25 a 30 minutes, le couvercle
est cuit. Je I'enléve en découpant tout au-
tour, je vide la timbale, j’enléve le papier
beurré, et je la laisse encore au'fourune
guinzaine de minutes pour la cuisson inté-
rieure.

lia panade

Dans une petite casserole je mets le
liquide et le beurre et je chauffe a petit
feu, de maniére que lo beurre soit bien
fondu quand le lait monte. A ce moment
je retire la <'asserolo du feu et je méle bien
pour m’assurer que le beurre est fondu.
J’ajoute la farine hors du feu, je méle un
instant, puis je remets sur feu doux et je
seche la pate en la travaillant vivement
avec la cuiller de bois. Quand elle com-
mence a devenir sableuse, je la retire du
feu et je I'étends sur une assiette ou je la
laisse refroidir. Car elle doit étre froide
pour étre ajoutée a la farce.

J’obtiens ainsi environ 125 grammes de
panade.

lia farce a quenelle»

Si Ton veut des quenelles trés fines, il
faut employer de la chair de poularde, du
blanc de préférence. A défaut, je prends
du filet ou de la noix de veau, du filet de
préférence, parce que la viande est plus
fine.

En tous cas, la volaille, comme le veau,
doit étre employée crue.

La viande étant débarrassée de toutes
ses peaux et parties nerveuses, je la hache,

puis je la pile. J'ajoute la panade, 80
grammes de beurre non fondu, le cognac,
les deux jaunes d'ceuf,l’assaisonnement, et
je pile encore le tout pour bien amal-
gamer.

Apreés quoi, je passe au tamis métallique.
Cette opération, que I'on néglige souvent,
est indispensable ; elle donne a la farce
une finesse que I'on ne peut obtenir sans
cela.

Ce passage terminé, j'ajoute 2 cuillerées
de creme douce un peu épaisse et je tra-
vaille avec la spatule jusqu'a ce que le
mélange soit parfait.

Je moule alors une quenelle que je fais
pocher dans I'eau bouillante, afin de véri-
fier la consistance et |'assaisonnement de la
farce. Si la quenelle ne se tient pas suffi-
samment, j’ajoute un peu de blanc ou de
jaune d’'ceuf. De méme, je corrige l'assai-
sonnement si c’est nécessaire.

Puis j’étends la farce dans un plat que
je couvre et que je tiens au frais jusqu’au
moment de faire les quenelles. Cette farce,
comme je I'ai dit en commengcant, peut tres
bien attendre jusqu’au lendemain.

lie» olives

Si j’ai fait la veille la croGte et la farce
a quenelles, il ne mereste donc qu’a cuire
les champignons, les truffes, les crétes et
rognons de coq, le ris de veau et les
quenelles, apréparer la sauce et les olives.

Tout cela peutse faire en 1 heure.

Je commence par les olives.

Je choisis des olives rondes d'un joli
vert doré.'J’enléve le noyau a l'aide d'un
petit tube spécial dit vide-pommes. A dé-
faut, je les désosse en les découpant en
spirale.

le les fais tremper une heure ou deux
dans I'eau tiede pour les dessaler. L 'eau
trop chaude les durcit.

Au dernier moment, je les égoutterai
et les ajouterai dans la sauce.
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lies champignons

Je choisis des champignons moyens, je
sépare la queue de la téte, je les péle.
Quand ils sont tous pelés, et, au moment
seulement de les faire cuire, je les fais
tremper une minute dans l'eau fraiche
pour les débarrasser de leur sable. S’ils sé-
journent dans l'eau, ils noircissent et dur-
cissent.

Je mets les chamiiignons dans une pe-
tite casserole avec 3 cuillerées d’eau, au-
tant de vin blanc, une pincée de sel et
20 grammes de beurre. Au premier bouil-
lon, les champignons sont cuits.

Je retire la casserole sur le coin du
fourneau, et je laisse les champignons re-
froidir dans leur cuisson, la casserole cou-
verte : c'est nécessaire pour les empécher

de noircir.
leo ris de veau

Pendant que les champignons refroi-
dissent, je fais cuire le ris de veau.

Pour le blanchir, je le mets dans une
petite casserole, je couvre d'eau froide, je
sale légérement et je chauffe doucement.
Au premier bouillon, je retire le ris, je
I’égoutte et je le mets sous presse entre
plusieurs épaisseurs de linge pour extraire
I’'eau.

Quand il est resté sous presse pendant
une vingtaine de minutes, je le coupe on
morceaux de la valeur d’'une petite bou-
chée que je fais sauter cincj minutes avec
environ 25 grammes de beurre, dans une
sauteuse. L'ne poéle le noircirait. Si I'on
met trop de beurre, le ris frit, au lieu de
cuire et se racornit.

Je le tiens au chaud.

Crétes et rognons.

Les cn'-tes et rognons étant blanchis
(Comme il est indiqué plus loin dans un
article spécial:, je mets les crétes seule-
ment dans une petite casserole ou je verse
la cuisson des champignons, laissant les

champignons asec et couverts, et je couvre
aussi la casserole aux crétes que je chauffe
doucement sans laisser houiiUr.

Au bout do 5 minutes, j’'ajoute les
rognons et je laisse cuire encore 5 mi-
nutes.

Je verse alors les champignons dans la
casserole aux crétes et je tiens au cliaud.

liea truS'es.

Dans la casserole qui a servi pour les
champignons, je mets les truffes pelées
avec un petit verre de madeére, autant de
vin blanc et la ijuantité nécessaire pour les
couvrir du jus qui doit me servir pour la
sauce.

Je couvre, je fais bouillir pendant 2 ou
3 minutes et je retire sur le coiu du
fourneau. Quand les truffes sont un peu re-
froidies, jo les coupe en rondelles ou en

croissants.
lies quenelles.

Pour mouler les quenelles, je mets la
farce sur la table farinée, je la roule en
forme de boudin de la grosseur du petit
doigt ou méme plus gros, que je coupe en
troncons de 2 ou 3 centimeétres de long.

Je puis encore prendre la farce avec
une petite cuillere, passer le couteau au
ras de la cuillére pour égaliser la farce,
puis, avec une autre cuillere semblable,
soulever cette farce et la faire tomber dans
I’eau bouillante, de maniére a donner a
la quenelle la forme d’une olive.

Les quenelles doivent étre mises dans
del’eau bouillante, abondante, légerement
salée. Dés que I'ébullition a repris apres
I'introduction des quenelles, je retire la
casserole sur un coin du fourneau, je la
couvre et je laisse les quenelles «<pocher»
en tenant l'eau trés chaude, mais sans
bouillir. 11 faut de 2U a 30 minutes,
suivant leur grosseur, pour que les que-
nelles soient cuites. Je les laisse dans leur
eau jusqu’au moment de servir.
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Xia sauce.

I )ans une casserole étroite et haute, je
fais fondre 30 grammes de beurre. J'a-
joute 20 grammes de farine et je laisse
blondir a feu trés doux, pendant deux ou
trois minutes, en remuant constamment
avec la cuilléere de bois. J’ajoute alors, en
le passant, 1/2 litre de jus froid ou chaud
et je porte a ébullition.

Je laisse donner un bouillon, je retire
sur le coin du fourneau ; j’ajoute la
cuisson des truffes et des champignons,
et 60 grammes de beurre divisé en mor-
ceaux. J'agite la casserole pour fondre et
mélanger le beurre et je tiens au chaud
jusqu’au moment de servir.

La sauce ne doit plus bouillir. Elle ne
doit pas étre épaisse, mais liée.

Pour servir.

\'ingt minutes avant de servir, je mets a
I'étuve la croGte découverte.

En mdme temps, je verse a peu pres la
moitié de la sauce bien chaude dans une
casserole large et basse assez grande pour
contenir toute la garniture. J'ajoute suc-
cessivement, en tacliant de les répartir
également : ris de veau, olives, champi-
gnons, truffes, crétes et rognons, que-
nelles que je puise avec une écumoire
dans la casserole ou elles ont poché. Elles
sont trés délicates, et il faut les manier
avec précaution. .le verse dessus le reste
de la sauce, je couvre et je laisse bien
réchauffer, sans laisser bouillir.

Pour servir, je pose la croGte sur le plat
du service, et j'y verse doucement le con-
tenu de la casserole. L’est plus vite fait,
et la garniture se casse moins (Jue si on
remplit la timbale avec une cuillere.

Crétes de conserve.

ISi I'on emploie des crétes etrognons de

conserve, il suffit, aprés avoir chauffé au
haiii-mario le fiacon qui les contient, de

les ajouter a lagarniture au moment de ser-

vir. On peut ajouter aussi a la sauce la
gelée qui se trouve dans le fiacon etqui doit
étre de la gelée de jioularde. Il y a lieu,

alors, de diminuer en proportion la quan-

tité de jus. Mazakis.
lar ife Vyjg ife yijf ite
POUR BLANCHIE

LES CRETES ET ROGNONS DE COQ

Pour manger de bonnes crétes, il faut
les acheter trois ou quatre jours d'avance
et les faire tremper tout ce temps dans Teau
fraiche en renouvelant I'e.au deux ou trois
fois par jour.

Quand elles ont ainsi bien dégorgé,
mettez-les dans une petite casserole en
couvrant largement d’eau. Chauffez tres
doucement., et, dés que l'eau est assez
chaude pour ne plus pouvoir y tenir le
doigt, retirez du feu.

Si les crétes sont saisies ou si I’eau bout,
elles restent rouges et n’ont point de goQt.
Il 'y apasderemede. Sil'opération estbien
menée, les crétes ont perdu toute trace san-
guinolente et pris une teinte grise uniforme.

Retirez-les de I’eau et mettez-les sur un
linge pour les égoutter.

Puis, prenant chaque créte de la main
gauche, posez dessus un jieu de gros sel et
grattez-la avec un coin du torchon de ma-
niére a bien la peler. La créte apparait
dans toute sa blancheur. Opérez de méme
sur l'autre face, puis rognez les pointes
trop minces qui ont mauvaise fagon.

Enfin, pour achever de les blancliir,
faites tremj>er les crétes deux ou tniis
heures dans l'eau tiéde additionnée d’un
peu de sel et de jus de citron.

Quant aux rognons, il suffit de les lais-
ser dégorger aans Teau fraiche pendant
24 heures. On ne les péle pas, on se borne
a enlever le fi) qui s’y trouve parfois.
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Gougere au Frorriage

KTTE espéce de brioche au fro-
mage, faite avec de la pate a
choux, est un excellent gateau-
entremets de ménage pour le déjeuner. De
préparation simple et rapide, la gougére
est également bonne chaude ou froide.
L'important est d'apprécier exactement la
chaleur du four pour I'obtenir parfaite,
c’est-a-dire bien gonflée et ne s'affaissant
pas au sortir du four. Deux ou trois expé-
riences suffiront pour cela, et, méme
quand elle n’est pas absolument réussie,
on la mange toujours avec plaisir. Si, aprés
y avoir goQté, on la trouve insuffisamment
cuite,
four un peu chaud ou, quoique entamée,
elle remonte.
Proportions
150 grammes de farine ;
75 de beurre frais ;
100 degruyére ;
5 a 10 grammmes de sel, suivant la
salaison du gruyeére ;
2 décilitres de lait ;
4 a5 ceufs.
Temps nécessaire : 1 heure.
Préparatifs
Tamisez votre farine a travers le tamis
métallique ou une passoire fine, afin de
I’obtenir bien fine, lIégére, et sans le moin-

on peut la remettre un instant au

dre grumeau. Tenez-la toute pn*te sur une
assiette.
Prenez les trois quarts de votre fromage.
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soit 75 grammes, et coupez-le tout en pe-
tits dés, de 3 ou 4 millimétres de coté en-
viron. Mettez de coté.

Coupez lo reste du fromage en feuilles
trés minces, un peu moins grandes que des
timbres-poste.

lia pate
la contenance
d’au moins un litre et plus profonde que
large.

Prenez une casserole de

\'ersez-y le lait et faites-le légérement
tiédir. Retirez du feu et mettez-y alors
tout le beurre divise en trois ou (juatre
morceaux et le sel. Laissez ainsi la casse-
role hors du feu pour que le beurre, sur-
tout en saison froide, ait le temps de se
ramollir, et d’étre presrjue complétement
fondu. Aidez-y en le triturant avec la
cuiller de bois.

Posez alors la casserole sur un feu vif,
et ayez a portée la farine préparée. Des
que le liquide monte jusqu’au bord de la cas-
serole en bouillonnant, retirez bien vite
la casserole, et jetez-y tout de suite la fa-
rine d’un seul coup.

Il faut faire cela en deux secondes, pour
ne presque pas laisser au liquide le temps
de retomber.

La casserole étant toujours hors du feu,
remuez vigoureusement le mélange avec
une cuiller de bois. Presque immédiate-
ment, il est converti en une pate assez so-
lide pour n'attacher ni a la casserole ni a
la cuiller. Ce n’est donc pas nécessaire de la
remettre surlefeu pour la dessécher comme
les autres pates a choux, car, ici, nous em-
ployons juste la (juantité de liijuide pour
que la pate soit au point voulu tout de
suite. Laissez un peu perdre de chaleur,
pendant cinq ou six minutes, avant d’ajou-
ter le.s ceufs.

lies ceufs
Nous indiquons 4 ou 5 ceufs, car leur

poids varie, naturellement, selon leur
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grosseur. Ou peut compter 4 ceufs ,pe-
sant 00 grammes. Mais il est toujours pré-
férable de s’en rapporter a l'appréciation
personnelle du dernier moment. Et voici
comment.

("'ommeucez par casser dans la pate un ceuf,
blanc etjaunc. Battez bien avec la cuiller
de bois. Quand il est parfaitement mélangé
ajoutez-en un second et procédez <le méme.
Puis un tt'oitieme. Si vos ceufs sont pe-
tits et pésent par conséquent dans les
60 grammes, vous pouvez casser un qua-
trieme ceuf sans aucune crainte de rendre
la pate trop liquide.

Pour que la pate soit h point, il faut,
qu'en la prenant par grosse cuillerée, elle
se détache il'tlle-méme de la cuiUer, d’un
seul bloc, et qu’en retombant elle garde sa
forme et se tienne parfaitement sans s'éta-
ler. C’est donc affaire d’appréciation, du
reste bien facile, dés qu'on a fait ce genre
de pate deux ou trois fois déja. Si votre
pate vous semble encore un peu trop ferme,
c'est a-dire, si. prenant une bonne cuillerée
de pate et élevant la cuiller toute droite
pourla faire tomber, cette pate ne se dé-
tache pas, entrainée par son propre poids,
vous constatez qu'’il est néces.saired’y ajou-
ter eucoro de |'ceuf.

Mais un ceuf entier peut étre trop, et
il faut n'opérer que par petites quantités
avec prudence.
experts n’agissent pas autrement.

Cassez le cinquiéme ceuf dans une petite
tasse ; battez-le comme pour une ome-
lette. Puis versez-en le quart seulement
dans la pate. Battez, essayez avec la
cuiller comme il est dit plus haut. iS la

Les cuisiniers les plus

pate est encore trop ferme, ajoutez encore
un peu d’ceuf.

La pat.e étanta point, molez-y les petits
dés de fromage seulement, mais pas les
tranches minces. Il n’y a plus alors qu'a
former le gateau.

Pour former le gateau.

Prenez la plaque de téle unie servant a
faire cuire la patisserie. Beurrez-la lé-
gérement.

La gougere doit avoir la forme d’une
la maniére des brioches de
campagne. Pour former cette couronne,
prenez la pate avec une cuiller de métal,
par cuillerées de
gue vous posez successivement les unes
bien a coté des autres. I! faut poser la pate
sur la plaque en la poussant avec le doigt
pour la détacher de la cuiller, d'un seul
coup, et n'y plus toucher ensuite, car, a la
cuisson, elle monterait mal si elle avait été
Appliquez-vous a obtenir du
premier coup toute h régularité et la net-
teté possibles, et, pour la circonférence
du gateau, évaluez bien, apres les doux ou

couronne a

la grosseur d'un ceuf,

tatouillée.

trois premieres cuillerées posées, ce que
vous avez de pate, pour dresser une cou-
ronne égale et trés ronde. Tout étant posé,
servez-vous du dos de la cuiller pour
opérer les petites rectifications nécessaires,
mais treslégerement, d’un seul petit coup
soigneux.

Avec le reste de |'ceuf battu, dorez le
gateau. Vous trempez un pinceau plat, ou
une sorte de plume, dans I'ceuf, et voas en
barbouillezlégéerementl.a surface de la cou-
ronne et ses contours. Semez sur la cou-
ronne les petites tranches minces de
fromage.

Maitcnant, le gateau est prét a mettre au
four.

lie four.

I faut une température de fonr moyen,
pas trop chaud surtout. Mieux vaut un peu
moins de chaleur au début et uu peu plus
de temps a la fin.

Si le four est trop vif, la pate forme

cro(te trop vite, et cette cn>(te emjiéche
I'intérieur de monter et do cuiie. La cha-
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leur doit étre égale, et assez tempérée
pour que le gateau ait eu le temps déja de
gonfler et de changer d'apparence sans
av(ur pris encore franchement couleur.
Comptez pour un gateau de ces proportions
sur 50 & 60 minutes.

Aous pouvez augmenter la chaleur un
peu sur la fin, pour bien achever d’attein-
dre l'intérieur du gateau. I! ne faut pas
s'en fier a Tapparence extérieure.

Souvent, le gateau est bien monté, bien
boursouflé, crevé méme sur les cotés,
d’'une jolie couleur. 1l semble a point,
mais s'il est retini troj) tét, il s'affaisse
prosgu'immcdiatement parce que l'in-
térieur n’est pas suffisamment cuit pour
étre solide dés que la chaleur I’'abandonne.
U est donc prudent, si I’'on n’a pas I’habi-
tude de ce genre de pate, de laisser le
gateau se consolider encore quelques mi-
nutes de plus, toujours avec une bonne
chaleur moyenne. Servez le gateau tout
chaud. Il peutattendre daus I'étuve chaude,
une fois qu’il est au poinf. et bien raffermi.

La vieiiJ.E Cathkbise.

AVI1S

Le Tapioca-Boulllon-Boudier te trouve aux Dé-

pot» suivant» ;
An DEPOT CENTRAL :

BOUDIER, 54, rue de la Verrerie, Paris.
chez :
Couesnon, 7, rue de Sévres.
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain.
Deshayes. 71, boulevard Voltaire.
Gilot. 87, rue des Putit-Champs.
Hérouin. 53, rue de Dunkerque.
Josset, 95. rue de Greneile.
Moulin, I'O.rue du Gbateau-aes-Rentiers.
Percheron et St-Georges, 30, rue du Bac.
Renard, 60, rua Monsieur-le-Prince.
Testot, 15, rue de la Chaussée-d'Antin.
Vautier, 12, rue de Séze.
Pour la firovince tl | ‘étranger, s'adresser au Dép6t centrat

El
MM.

EQViii franco d'échantillon et rcccttea
contre deux liiiibrc» de Ofr. 18 adresaé» au
é('O1l cent, al, Ol. rue do la Verrerie. Pari».
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EUF8 IN COCOTE
FOJE DE VEAU SAUTE A L'ANGLAISE
ROSBIF FROID
SALADE DE LENTILLES

MARMELADE DE POMMES

POTAGE SAINT-GERMAIN
PETITS SOUFFLES DE CREVETTES
JAMBON AUX EPINARDS
POULARDE ROTIE
FONDS D'ARTICHAUTS AU VELOUTE
GATEAU DE MARRONS

CROUTES AUX SARDINES
MACARONI FOURRE
POULET EN GELEE

SALADE D'ORANGES A LA CREOLE

POTAGE CREME DE CHOUX-FLEURS A LA ROHAN
TRUITE SAUMONEE 8AUCE CREVETTIS
CUISSOT DE MARCASSIN AUX CEI'ES
TIMBALE FINANCIERE
POULARDES TRUFFEES
PATE DE GRIVES DES CEVENNBS
POINTES d'asperges EN PETIT» POIS
BOMBE GLACEE
GATEAU MOUSSELINE

EUFS FARCIS AUX ANCHOIS
BRANDADE DE MORUE
SALSIFIS AU 8EI RRE
GOUGERE AU FROMAGE

IMDTAGE AU TAPIOCA
VOL-AU-VENT DE POISSON
CANARD SAUVAGE ROTI
PUREE DE CHICOREE
SOUFFLE A L'ORANGE

MERLANS COLUZRT
HACHIS D* BEUF EN GATEAU
COTELETTES D'AGNEAU AUX POINTES D'ASPERGES
FLAN D'ORANGES
[ =)

POTAGE CRECY
BARBUE SAUCE MOUSSELINE
TOURNEDOS HOSSISI
BARON d'agneau DE PAUILLAC
GALANTINE DE POULARDE
CARDONS AU JUS
PUDDING DE CABINET

La LIQUEUR HANAPPIER est la seule
adovtée par tous les vrais gouimets.
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FOIE DE VEAU SAUTE

A L'ANGLAISE

I'TrE recette, particulierement

expéditive, est trés commode

pour les déjeuuers de deux
personnes, toujours difficiles a combiner
dés qu’on sort du bifteck ou de la cotelette.
Nul besoin de jus ni de bouillon. La sauce
anglaise, que I'on trouve aujourd’hui chez
tous les épiciers frangais au prix de 1fr.25
le fiacon, donne a cette préparation
une saveur toute particuliere, f'ette sauce
se conserve indéfiniment, méme quand le
flacon est entamé ; et, sans en abuser, on
peut, de temps a autre, la marier agréable-
ment a I'assaisonnement des salades, aux
sauces a la vinaigrette, a la maitre-d hétel
ou, encore, au jus de roti.

Proportions

Pour deux ou trois personnes :

300 gr. de foie de veau ;

75 de bon beurre;

2 cuillerées a bouche d’eau pure ;

2 cuillerées a café de sauce anglaise
(Worcestersliire sauce >;

1 cuillerée a bouche de persil haché ;

10 gr. de sel fin.

Temp.s nécessaire : 1 '4 d'heure.

XiO foie

Faites couper le foie en tranches d’un
bon centimétre d’épaisseur, bien égales, et
non pas en biseau ainsi qu’il arrive sou-
vent. On a, dans ce cas, l'inconvénient
d’obtenir, aprés cuisson, le c6té mince des
tranehes trop cuit, tandis que le coté épais
ne l'est pas assez. Donc, épaisseur régu-
liere partout.

Il ne doit rester aux tranches de foie au-
cun nerf, peau ou graisse ; dans le cas ou
les tranches auraient été coupées vers le
milieu, a I'endroit le moins net du foie,
ayez soin d'enlever ce qui pourraity atte-
nir.

Haupoudrez chaque face des tranches
de deux pincées de sel le foie est fade
- et d’une petite pincée de poivre. Semez
un peu de farine sur une assiette, une
cuillerée environ pour nos quantités, et
passez-y les tranches de foie sur leurs deux
faces, de maniéere qu’elles soient unifor-
mément blanches et bien enfarinées, sans
pourtant que I'épaisseur de la farine soit
tres forte. Laissez-les sur l'assiette pen-
dant quc-vUus préparez la poéle pour les
cuire, soit une quinzaine de minutes avant
de les servir.

lia cuisson

Prenez une poole bien propre, et juste
assez grande pour que les tranches de foie
y tiennent, un peu serrées, les unes h coté
des autres. Mettez-y 25 gr. du beurre in-
diqué, c’est-a-dire le tiers seulement.

Posez la poéle sur un feu modéré ; des
qgue le beurre est chaud, placez-y vos
tranches de foie farinées,' en les rangeant
de maniere qu’elles touchent bien toutes
le fond de la poéle. Laissez cuire pen-
dant 3 ou 4 minutes, sans les retourner,
mais en ayant soin pourtant de les sou-
lever légérement en passant une four-
chette dessous, pour vous assurer que le
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beurre passe bien partout. Ne les pi-
quez pas avec la fourchette, vous feriez
sortir le jus. Le foie doit, du coOte de la
poéle, prendre une couleur dorée légere,
mais il ne doit pas devenir d'nn brun
foncé. Par conséquent, le feu ne doit pas
étre trop fort.

Il faut tenir compte qu’une poéle s'é-
chauffe plus qu’une casserole ordinaire, et
que si le feu est trop vif, le foie brunit
extérieurement avant que l'intérieur ait'eu
le temps de cuire.

Donc, au bout des 3 ou 4 minutes pres-
crites, retournez les tranches de foie, tou-
jours sans les piquer avec la fourchette, et
laissez-les cuire de ce cb6té pendant 3 mi-
nutes environ; il faut un peu moins de
temps que pour le premier coté, le foie
étant déja atteint. Faites dorer de mome
facon, et retirez la poéle du feu.

-Vssurez-vous que le foie est assez cuit,
en enfoncant dans le plus épais d’'une
tranche une dent~de fourchette. Si le jus
sort blond et dore, il est a point. Si, au
contraire, le jus perle d’'une couleur rose,
ce n'est pas suffisant. Pvemetlez en ce cas
la poéle sur le feu et faites cuire pendant
1 ou 2 minutes de plus.

La cuisson étant suffisante, et la poéle
retirée du feu, enlevez les tranches de foie
en les égouttant, et posez-les sur le plat
du service bien chauffé au préalable. Dis-
posez-les en couronne ou chevalées les unes
sur les autres : cela dépend un peu de la
quantité do tranches. Tenez le plat au
chaud et tout de suite occupez-vous de la

sauce.
lia sauce

Egouttez le peu de beurre qui reste dan.s
la poéle et dont on ne fait plus usage. Il
ne doit, du reste, s’en retrouver que
((uelgues gouttes, car il a été absorbé
pendant la cuisson par le foie et la farine.

Versez dans la poéle ~“outtée, mais pas

lavée ni essuyée, les 2 cuillerées d’oau in-
diquées pour la quantité de foie.

Remettez la poéle sur le feu ; faites
bouillir en grattant avec une cuiller pour
dissoudre le gratin qui s’est formé au fond
de la poéle. Dées que le liquide a donné
fortement quelques bouillons, retirez la
poéle au chaud simplement, car le liquide
serait tout de suite séché ; et faites fondre
vivement le reste du beurre, soit .50 gr.,
divisé en trois ou quatre morceaux pour
gu’il fonde plus vite. Ajoutez en méme
temps la sauce anglaise, et ayez soin de
secmer vigoureusement la boiUeille avaiU
de la déboucher, car, sans cola, tout |'as-
saisonnement reste au fond, et la saveur
n’est plus la méme du tout.

Le beurre ajouté dans la pw'de ne doit
pas bouillir, et c’est pour cela que la poéle
doit étre posée seulement au chaud sur
I’extrémité du fourneau, ou sur des cen-
dres chaudes, juste le temps nécessaire
pour que le beurre soit fondu et bien mé-
langé. C’est I'affaire de 1 ou 2 minutes,
pendant lesquelles on tourne le beurre avec
le dos d’une fourchette pour le faire fondre
plus vite. Mais surtout ne laissez pas le
beurre devenir en huile, ce qui arriverait
s’il chauffait trop fort ou trop longtemps.

Ajoutez a cette sauce le jus rendu par
le foie de veau tenu au chaud; goQtez
pour le sel et versez la sauce sur les tran-
ches de foie. Semez le persil haché par-
dessus et servez nvcc, assiettes trés chaudes.

J’'insiste sur la chaleur des assiettes en-
core plus particulierement que d’habitude,
parce que dans le cas présent, il s'agit de
viandes ne sortant pasdirectement du feu,
d’une sauce chauffée avec restrictions, et
que, de plus, le foie a besoin d’étre mangé
bien chaud, ou alors absolument froid. Il
est désagréable tiede.

La vieille Catuebine.
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petites Qalettes a I'Oraqgi®e

Ik6 petites galettes, trés agréables
avec le thé, préseatent |’avantage
o d’une exécution simple et rapide.
Cing minutes suffisent pour préparer la
pate qu’il faut laisser reposer une heure ou
deux. On découpe ensuite les galettes que
I’'on fait cuire en un quart d’heure.
Proportion*.
Pour une vingtaine de galettes :
250 grammes de farine ;

120 — de beurre 5
20 —  sucre ;
5 —  sel ;

1 ceuf entier ;
1 petit verre de Kkirsch, rhum ou
cognac ;
1 petit verre environ d'eau ou de
lait ;
Le zeste d'une orange rapée. ,
lia pate.

Faites la fontaine, c’est-a-dire disposez
en couronne sur la table la farine préala-
blement tamisée. Mettez
sucre, I'ceuf,

au milieu le
le kirsch, le zeste
d'orange et le beurre divisé en petits mor-
ceaux gros comme des noix et amollis.
Pour obtenir ce zeste,
I’orange sur une réape,

le sel,

Vous promenez
de maniére a faire
tomber en fine poussiére la partie jaune de

I’écorce sans entamer la partie blanche qui
est amere.

Avec les doigts de la main droite seu-
lement, pétrissez le beurre avec I'ceuf, le
sucre, le sel, et le zeste, puis amenez la
farine peu a peu pour I'amalgamer avec le
reste. N’'ajoutez |’eau ou le lait que peu a

peu, a mesure qu'il le faut pour incorporer
la farine. La quantité nécessaire varie
d'un a deux petits verres suivant la qua-
lité de la fariue ; mais ayez soin de tenir
la pate aussi ferme que possible et de la
pétrir vivement. Si vous la travaillez trop
longtemps, le beurre tourne en huile et la
pate se gerce.

Quand la pate est bien liée, fraisez-la,
c’est-a-dire écrasez-la en la faisant glisser
sous la paume de la main droite, puis for-
mez-la en boule réguliere sans trace do
soudure. Mettez-la dans une terrine que
vous couvrez et laissez reposer au frais
pendant, au moins, une heure, et pendant
deux ou trois lieures si vous avez le temps,

lies galettes.

La pate ayant reposé, étendez-la avec
le rouleau sur une épaisseur d'un demi-
centimetre. Découpez, aTemporte-piéce ou
avec un petit verre, en galettes d’environ
4 centimétres de diamétre. Posez-les, en
les retournant, sur une plaque de téle un
peu épaisse qu'il estinutile de beurrer ou
de fariner, la pate étant trés grasse. Dorez
la surface avec unpeu d’'ceuf légérement
beurré etpiquez chaque galette jusqu’a la
téle avec la pointe d’'un couteau, pour les
empécher de gondoler.

Faites cuire a four un peu chaud en-
viron un quart d heure.

Mazarik.

Jr> . AVAATAA=<>-OATE

de tabte GALLIA stéritisce

GiiBDBB - 0,16 la ftouMule (Terrs en plus)

Eau
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O R I M O 11iS8S

Les robes de bal : du tuUe, du pailletage,
des incrustations de dentelle ou de guipure,
et les manches remplacées par des épaulet-
tes encore un peu importantes, peut-étre,
mais en tous cas laissant le haut du bras
parfaitement a découvert. Que ce soit des
fleurs, du tulle, des nceuds, des plumes, tout
ce qui se pose en ce moment sur les épau-
les des corsages décolletés s'affirmedansla di-
rection de la hauteur, alors que les précéden-
tes années on ne cherchait que des effets de
largeur. Aussi fait-on beaucoup plus de dé-
colletages carrés, en raison de cette ten-
dance.

Les jupes sont longues, dépassant der-
riere la longueur habituelle de quelques
centimetres. Devant et surles c6tés surtout
elles appuient sur le sol ; le bout du pied ne
doit plus du tout s'apercevoir en marchant ;
et, si I'on nes’embarrasse pasdans sajupe,c’est
gu'étant tres évasée de coupe, et treés souple
aussi dans sa facon, cette jupe présente peu
de résistance aux mouvements des genoux,
et sécarte d'elle méme devant le pied. Et
puis. . on s'habitue atout, n’est-ce pas, Ma-
dame, qui tenez avant tout au nouveau, a
I'inédit.

Voulez-vous un apercu du genre paille-
tage'? Prenons, par exemple,[commel’unl des
plus pratiques, une robe toutenoire, en tulle
pailleté. Ce n’est point une petite robe pas
chére, mais si son prix est relativement
élevé, elle peut étre portée longtemps sans
dater, parce qu'il estfacile d’en changer les
garnitures. La jupe est taillée en forme.
Vous savez que pour les tissus les plus
aériens, aucune fronce ne se tolére ala cein-
ture a moins, bien entendu, de plissage
soleil ou autre, ce qui est tout spécial et dif-
férent. Donc, notrejupe est parfaitement
plate et collante aux hanches, avec a peine
de fronces derriére. A mi-hauteur sa cou-

pe s’évase largement, et I'ampleur retombe
en plis qu’on n'appelle plus des godets, parce
qu’ils sont plus souples, plus mouvants, plus
imprévus que ces derniers, mais au fond, il
faut avouer que c’est le méme principe. Cette
jupe est toute brodée de paillettes noires en
celluloid relativement légéres. Non pas d'un
semis régulier et courant, couvrant toute I'é -
toffe, mais de dispositions espacées, figurant
un dessin d’ensemble qui laisse le tulle trés
apparent et intact, sur de larges intervalles,
surtout vers le haut de lajupe. Ce paille-
tage figure des reliefs tres marqués, par I'a-
moncelletnent de paillettes qu’ony prodigue.
Les pétales d'une fleur, par exemple, ne
sont pas seulement indiqués par les contours,
mais bien par I'épaisseur méme de ces péta-
les superposés comme dans la nature.
L’extréme bord de la jupe,est terminé par
un petit ruché mousseux en tulle. Cette jupe
pailletée n'est pas doublée ; elle repose sur
une jupe de satin noir, absolument taillée
de méme, et recouverte d'une autre jupe,
également libre et flottante, en mousseline
de soie noire. Les trois jupes, bien entendu,
montées dans la méme ceinture. Remar-
quez toujours cette interposition de lajupe
en mousseline de soie, destinée a éteindre
I'éclat du satin qui nuirait aujoli effet de
scintillement des paillettes dans le mat du
tulle. Comme corsage, c’est bien simple. Un
petit blouson en tulle pailleté, décolleté
carré ; froncé devant et derriéere dans la
ceinture et au décolletage, comme les robes
de petite fille. Le devantet le derriére re-
liés par une grosse ruche de tulle uni sur la-
quelle pose une guirlande de fleurs tres touf-
fues : des chrysanthéemes, des roses, etc.
Ceinture ronde en ruban de satin noir. On
congoit qu’il estfacile de varier I'aspect de
cet ensemble en changeantdéja les fleurs des
épaulettes qui fournissent la note claire et
marquante de la toilette, d’autant plus que
leur symétrie, leur utilité apparente a cette
place les signale plus a I'altentioii qu’un ordi-
naire bouquet de corsage. On gardera beau-
coup mieux le souvenirdes épaulettes en ro-
ses-thé, que portait Mme X ... chez
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les Gn-tel que de la robe méme, etenla
revoyant le mois suivant chez les Z.. avec
une garniture de chrysanthémes rouges,
I'impression sera différente.

Puison alternera encoreet avec beaucoup
d’avantages, en remplagant les fleurs par
des rubans dont on peut avoir plusieurs
garnitures de teintes seyantes et claires
bleu ciel, vert pale, Parme, corail, etc. Soit
pour chaque épaule un nceud tresjoliment
enlevé, a larges coques pimpantes, se ter-
minant en dégringolade jusqu’a I'extrémité
de I'épaulette, devant et derriere. Ceinture
toute ronde fermant derriére, au milieu sous
un gros chou piqué d'un strass.

A ndrkk de Bourgeoisie.

POULARDES - PATES DE GRIVES

Nous rappelons les prix de nos poulardes
truffées :

Pour 6 j/ursonnes : 15 francs;
» 10 » 45 ;
» 10 » 351

Patés de grives des (’évoiines i<iui
doivent toujours étre commandés cinq ou
six jours a l'avance>:

J'our 12 personnes - 20 francs;

» 20 » 28 »

Le tout franco d’emballage.

ALIMENT DES ENFANTS

LE SANG DES VIGNES

Les hygiénistes, effrayés de la progression
des tares physiologiques de I'estomac et du
cerveau, s'éléventavec force contre I'abus de
la biere exotique, de l'alcool funeste, des
mille et une préparations toxiques dont la
génération actuelle fait un usage immodéré

Le vin Mariani est le rémeéede tout indi-
qué de ces maux profonds.

Hygiéniste, Mariani I'est au premier chef,
lui  qui depuis si longtemps lutte pour
rendre au vin, au pur sang des vignes fran-
caises, son prestige singulierement amoindri
par I'ini asion des faux apéritifs, des faux to-
niques et des fausses liqueurs digestives.
Qu’est-ce que sa spécialité célébre, sinon du
vin, le plus sincére et le plus généreux de
tous, dont I'extrait de Coca savamment pré-
paré décuple les bienfaisants effets ?

LE CACAO VAN HOUTEN

Au début de lajournée, les bonnes ména-
géres sont absorbées par les soins de la
maison. Elles ont un moyen facile d’écour-
ter les préparatifs du premier déjeuner, c'est
I'emploi du Cacao van Houten. Ce délicieux
aliment est le meilleur et le plus digestible
des chocolats et il se prépare en quelques
secondes.

Aussi la vogue du Cacao van Houten,
dont toutes les Expositions Internationales
ont consacré la supériorité, va-t-elle grandis-
sant, pour le plus grand bien de la santé pu-
blique.

LES CAFES CARVALHO

On les trouve en boites cachetées chez
tous les bons épiciers et z6 rue Cadet, ala
maison de gros. lls sont choisis dans les
meilleurs pays d'origine et se composent de
mélanges exquis d'une pureté absolue. lls
nous reposent des mixtures désolantes et nous
permettent d’apprécier a sa juste valeur la
plante divine chantée par les poétes,

Oui man-juait a Virgtle et qu'adorait VuUain
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COURRIER

Oise. — Riz a Il'impératrice : loo gr. riz,
*25 gr. sucre, 5gr. sel, i litre lait, 3 décil. 1/2
créme, 300 gr. fruits confits, d jaunes, 4 feuilles
gélatine, vanille, kirsch. Cuire le riz avec moitié
du lait et du sucre ; faire une creme ordinaire
avec le reste du sucre, du lait, les jaunes et la
vanille. Ajouter la gélatine & la creme, mélanger
avec le riz et ajouter la créme fouettée. Garnir
un moule légérement beurré en entremélant de
fruits confits, et laire prendre sur glace.

V. L. — Cotelettes Foyot :Pour 2 cdtelettes
faire revenir un petit oignon haché dans 40 gr.
de beurre. Quand il blondit, ajouter i verre de

vin blanc et autant de bouillon. Tremper une
face des cotelettes dans cette cuisson, la poser
sur du parmesan ripé, puis saupoudrer de raie de
pain et mettre dessus gros comme une noix le
beurre. Mettre les cotelettes dans la casserole ou
est l'oignon et cuire 2 heures, casserole décou-
verte.

Roubaix. — La sauce qui accompagne les
ananas se compose uniquement du jus du fruit
auquel on ajoute du kirsch ou marasquin et du
sucre. Pour le jus d'un ananas, mettre joo gr
de sucre et un verre a madeéere de kirsch — Ne
pas laver l'ananas de conserve - Les biftecks a
la poéle gondolent quand ils sont mal parés et
quand on les cuit avec trop de graisse.

Adorantle Mont-Blanc, — Ily a quantité
de préparations aux marrons et nous ne saurions
résoudre un probleme si vaguement posé. — Le
macaroni ne doitpas cuire sur le feu; on le p'onge
dans leau bouillante, on laisse reprendre I'ébul-
lition. puis on oouvre et l'on retire sur le coin

du fourneau ou on laisse le macaroni » pocher »
pendant une vingtaine de minutes. — La casse-
role a vapeur est bonne. — Il y a des poélonsen

terre, yn,cuivre jaune, en cuivre rouge. Chaque
variété présente ces avantages pour des cas par-
iculiers.

D6le. — Vous voulez, sans doute, parler des
coupes-jacques,,C'est une macédoine de fruits que
ljon recouvre de glace au citron ou aux fruits —
Canard a la presse : farcir le canard avec i ou
2 foies de canard ou de poularde, roétir, découper
les filets, lever les cuisses, presser la carcasse.
Passer la farce au tamis, allonger avec beurre et
cognac et servir en sauciére. Arroser les filets
avec le jus des carcasses.

— Truffes au nature! : envelopper d'un
papier huilé et cuire sous la cendre chaude, 35 a
30 minutes pour une truffe moyenne. Au four

elles cuisenten 15 & 30 minutes, mais perdent de

leur parfum.— Pour les frire, couper en rondelles
un peu épaisses et tremper dans la pate a frire
M. A. B, — Les temps de cuisson pour les

rotis sont indiqués dans le numéro du i
tembre 1896.

Besang¢on. — Marquise: chauffer du vin blanc
léger plus ou moins sucré. Verser dessus un peu
de cognac et flamber. Servir en méme temps des
tranches de citron.

Une abonnée offre 10francs de la premiere
année du Pol-au-Feu Ecrire au journal aux ini-

sep-

jiales L. C. Il ne sera répondu qu’'a l'offre ac-
ceptée.
un lecteur assidu. — La casserole émaillée

est, en effet, peu hygiénique quand I'émail est
mauvais, ce qui est a peu prés la regle.

f»- — La sauce de ces coquilles doit, en
effet, étre brune.

V1.R. — Nous avons mangé ces boulettes a
Dordrecht. — La cristallisation du sucre de vos
confitures estdue a un excés de cuisson ; il peut
tenir aussi a ce que les fruits étaient naturelle-
ment plus sucrés qu'a l'ordinaire,

Chalong. — La timbale milanaise comprend
la garniture d'une timbale financiére, c’est-a-
dire ris de veau, quenelles, truffes, champignons,
plus du macaroni, le tout lié avec i-ne sauce to-
mate. — Paur empécher les poéles d'attacher il
faut les nettoyer souvent a l'intérieur eta l'exté-
rieur avec du papier de verre ou du grés pilé
Oui.

M. H. — La recette des merveilles viendra
prochainement.

~ Les coques se mangent crues avec
une sauce « pauvre homme » ; échalote hachée
mannée dans du vinaigre avec poivre concassé.
Ouvrir les coques, les arroser de cette sauce et
les manger comme des huftres.

~Blonde alsacienne. — Pour confire récorce
d orange : Mettre dans l'eau froide et chauffer
tres doucement. A premiere ébullition, changer
deau et faire cuire, sans bouillir, pendant 2 ou
3 heures, jusqu’a ce qu'on puisse traverser les
oranges avec une paille. Passer a l'eau froide,
égoutter et mettre 24 heures dans du sirop a
30 degrés. Retirer, chauffer le sirop pour le ra-
mener a 30 degrés et faire tremper 24 heures.
Retirer, ramener le sirop a 35 degrés et faire
tremper encore 24 heures. Egoutter et sécher
a l’étuve. Vous pouvez, pour toutes salades, ece-
plot-er les légumes conservés comme les légumes
frais. — Nous donnerons de ces recettes.

Poudre de Riz Spécial
V E LO U T I N E pré:aerée au éismuth. ¢
P A w Hjgienigse, idhateiiu. fsnsiale.

r a m)HIBTtBtir,9,Buad«UPalx,Pari*.
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VIN DE CHAMPAGNE

Nous livrons a nos abonnés deux qualités
de vin de Champagne.

Piper-Heidskck-Verzenay, demi-sec :

6 bouteilles : 32 francs.

12 demi-bouteilles : 35 francs.

Franco a domicile pour Paris;

Franco seulement emballage pour la pro-
vince et I'étranger.

Champagne Trianon, doux, propriété
exclusive du Pot-au-Feu :
Paris, 6 bouteilles... 21 francs.

— 12 demi-bouteiiles 23 —

Provinceet E tranger,francod'emballage.

6 bouteilles 20 francs.
12 demi-bouteilles 22 —

ADJUDICATIONS

VILLE DE PARIS
A adi"s. I ench.Cb. des Not.de Paris, le 8 février 1898

il,RIAIN ‘(“ 'f m | HEIl Mrll " f

Léon iJ,.\ éB.I- ancienne rue JOQI LLET, entre la
Bourse et larue Montmartre. Surf. 290" env.
Facades 65a env. M. a prix: 1700 fr. le métre. S'ad.
aux not.; M" Delorme, ii, rueAuber, et .Mahot de

LAQIIERANTOH MAIs,id,r.dkji Pyramicks, if/h.a>/ <&

VILI.E DE PARIS

A adj" B.l ench. Ch. des N'ot. de Paris, le 8 lévrier
o a PARIS presruedu
i»rite RE.irai)'iiSENTIER
Ooiit. 3089 M. a px; (1450 fr- le m ,°448,006 fr. 50-
2-et3 RLE BEAL130URG, Cont.sii'Kg et 213" 94-
At apx: 'Siofr.lem.) 108.063f.90 et 109,i09f.40.s'ad.
aux not.iM'* .M asot DE la QUEbanto-NNais, 14, rue
des Pyramides,etDblosME, Il, r. Auber,*/!. d it’ench.

VILLE DE PARIS

A adj*' s. 1 ench. Ch.desNot.de Paris.le 15 févr. 1898.
It 11V a PARIS (6' air.), rue du FOUR, 41.
I JITIA lil Surf.202-20. Pag. ra'-g?. M.a p: :450f.
lera.)90,990f.S'ad.4-M"DELOKME,r. Auber, Il,et \IA-
HOT DE LA QUERANTO.NNAIs, rue des Pyramides, 14,
dlp.de I'ench.

S 7 RICHtLILIi, 27-1Iil.1Elli:.iri
M aison, Rev. br. 37,040 tr” M. a px: 440000 ir.
Aadjt s. | ench.Ch.Not- Paris, tsfévr.r5gS.S'ad. a M’
MahOTDELAyuERANTONN ls,not., 14,r. Pyramides.
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Ane" Librairie EFLAMVARIONEt A-VAILLANT
ERNEST MARTIN Suce

3, faubourg Saint-Honore, 3
Télépiione 21S-3S

Omrrsges de Lnie, Eeliiires, Livres Classiques
LITTftRATUNB. BR.OIT ET JDRISPRUDBNCE,
HISTOIKB, MOMOIRES, VOTAGE9, W flIQU B, BBAITX-ABTS,
MEDECISE, PHILCISOPHIF.

BIAUX OUVRAGES POUR CADEAUX ET ETRERNES

La Malaon m chatte d« fournir Ua ouvrages de tous les
Editeurs svec de tris importaatei remises

LE BISCUIT MARQUISE

recommandé pour roirées et five o'clock est en méme
temps uo dessert léger et exquis.

Il n'y a ([uune seule maison de fabrication et de
vente a Paria possédant la marque déposée et ayant
obtenu deux médaille* d'or et un dipldme d'honneur
pour son BISCUIT MAIIQUISR. c’estla BOULAN -
GERIE DES AMBASSADEURS, a? rue de
Ponthieu et 18, rue du Colisée. Téléphoné filx KI,

LymphatUme, Sorofule, Rachitisme
AlTcctioDB pulmunalrcH chroDlqucn
M aladies de TRulance

FUCOGLYCINE

Du D" CRESSY

Sirop iodo-bromo-jjhosphoré.pré-
paré avec les principesactifs extraits
d’algues et fuous matins Jraiche-
meut récoltée.

MVIN(WVWMWVIVWY Puissaut succédané naturel de

KDO%JTE I'huile de fcie de morue, présentant

Profit 'noA sur celle ci Tavantoge de ne carser

) ni fatigue de t’estumac,ni diarrhée»

Soedid e rebel es, d'géire an produit sar,
KMIIMEONAM e efficacité incontestable.

LeKSmuEUCI
o LE PERDRIEL &C

11, rue Milton. Parie
DEMANDER DANS TOCTtS LES BONNES MAISONS
c: 0 X JTB 3.A.XJX

De Table, Cuisine et Bouoberie

Alamagedcla TROMPETTE

ixisuaiiievenj]n

Se défier des Contrefagoni

BUREAU DE L’ASSOMPTION

35, baulev.Ualeslierbss grtdhaiiit, !57,i.siiii-iH«n)

Directrice ; M“* MORLAND

Les maltrees¢s de maieon sont easurées de trouver
dans ce bnrean des domestiques recommaadsbles.

Le bureau de I'Assomption s'occupe aussi du p'-oe-
ment des institutrices et gouvema>-tea étrangéres.
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FEVRIER GASTRONOMIQUE

POISSON
Le saumon, peu abondant, vaut deca lIifrancs
le kilo. Il n'arrive pas de poisson au-dessous de

3 kilos. Les prix ne baisseront qu'a l'ouverture
de la péche en Angleterre, soit dans une quin-
zaine de jours.

Le saumon que l'on trouve a 5et 6 francs le
kilo est du sautnon d’Amérique frigorifié, fort peu
recommandable.

L.i truite saumonée de Dantzig devient rare
9 a 13 francs le Kilo,

Petite truite de riviere : 8 fr. 50 a 9 francs le
kilo.

Turbot et barbue : 4 fr. 25 a 4 fr. 75 le Kkilo.

Sole : 4 fr. 25 a 4 fr, 75 le kilo.

Peu de mulet : 4 francs le Kilo.

Le Vin Désiies

Dés que les douleurs géneralUoes, la dépression
brusque du systéme nerveux, la fievre, annoncent qu’il
rhume ordinaire, il faut recourir
la raédicatioD tonique du systéme

la nutrition

ne s'agit plus d'un
immédiatement i

nerveux et de la circulation et modifier
dans son ensemble. La kola et la coca, toniques du
ceeur, du cerveau et des muscles ; le quimiuina, puis,
ssiu stomachique et fébrifuge ; le cacao, analeptique
par excellence ; de phosphate de chaux, dvhamogene
et vitalisant ; l'iode, altérant et secréioire ; tels sont

les agents de la médication antigrippaie. ils sont

aOCRISOIt CERTAINE Tor K1

PILULES (0QdnUs it TIL.6RAS

. . SuppnmeottoutemboDpornt*
O'ICA(EI, | MUFPREVEA

Phi-, 9r.UPsisUer,Paris, 6Ir.1* )

RinFsS ™ T7AIS“D r-“'PETITE VEROLE

lji saison des daurades de liizerte est a peu
prés finie. Par contre, c'est le plein moment des
bars de Bizerte qui sont superbes ; on voit aussi
quelques mulets de méme provenance.

Toujours beaucoup de merlans : i fr. 50a 2

francs le kilo.

On voit quelques maquereaux, mais les arri-
vages sont encore fort irréguliers.

Les coquilles Saint-Jacques sont toujours
bonnes — Les harengs sont completement vides.

La grosse langonste vaut de S francsa 5 fr. 50
le kilo; la petite 4 fr. 50..—
Ecrevisses pour bisque :

Moyennes : 20 a 30 francs. Grosses : 50 francs.

Homard : 4 francs.

10 francs le cent. ~

Eperlans : 2 francs la caissette.

Carpe de riviere ; 3 1Ir. 23 a3 fr. 75 le kilo —
Brochet : 2 fr. 75 a 3 fr. 50.

tous rtufis dans Vin DJules, grace a un excipient spé.
cial qui fait un remede aussi savoureux qu'énergique-
ment efficace.

Via Dlules n'est pas
moins recommandable a titre préventif. En augmen-
tant la résistance vital des personnes délicates ou affai-

Tout puissant pour guérir, le

maladies
a cette époque, le

respiratoires, qui
tribu

les préserve des
lourdement,

blies, il
alimentent si
journalier que paie a la mort notre pauvre humanité.

Nos lecteurs savent que le véritable Vin D ésilss se
reconnait a ce qu'il porte sur l'étiquette, au-dessous
du litre Vin DEsILES, la mention : FormuUduD'A .C,
ex-midtcin dt ta matme.

Dr IIAUET

LE SEfiKYS D'ASIE. THEoes SULTANES

conMTve {« Muté, donné la. beauté; ses venus in-
rcomparables le rendentsupérieur k tons les UEj&u-

NEHK Exquis avec créme, rbum, lortifiant, anilbU
*Mieux, ranaichissant, prévient les éruption» dela
peau, lui donne la fraicheur (reci‘et de labeauté de» Sultanes
au XIII. siecle, (Vict. Kncye des Scffnfiet Médtc .T. IX).contre
s nivnuyits enJuw tfattnn e~che. ellcaclU
iustiDée i»ar fi an. de euccé. en Em ope Mdaf, Dr De Garda.
0/ Neuilly.parl», 21fr..5fr.« Etr,, 23fr.-
8ir-7k Dépot ; pharmacie Robski». 5 rue de la Paix. Parts.

CHOCOLATS coi1vIP'"~"FRANCAISE

D le 'ic djifiai ; dj,

PIANOS A. BORD

MEDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS

i-uu aax Oaca. angle dnboulevard Sffa&stopol, 68, Paris

14 bis, b* PoissoDniére
F.A .1~ 1S

~ DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

PACI1.ITES DE PAIEMENT. —

Le Oirant: A, DE3BOIS,

ENVOI FRANCO DU CATALOGUE

rxott. — wr. d xiiti icxLiun.*7, av. tiUiT-avaoU.





