N® 24. — 6® Année

15 Décerrbre 1898.

IMMMMITIMMIMN(MWTTTTIMING - T0M MV IAMI ic2§ 2N I Il ImvinmrA

CREPINETTES DE FOIE GR4S

IES crépineties constituent ea ap-
parence une sorte de pied farci,
dans lequel le porc est remplacé

par une tranche de foie gras. Elles ontsur
les escalopes de foie gras ordinaire cet
avantage que les tranches de foie gras
ainsi protégées par la farce, conservent
une certaine fermeté.

i I'on veut se dispenser d'une sauce,
on peut les faire griller sur la braise exac-
tement comme un pied de porc. Dans ce
cas, elles ne conviendraient que pour un
déjeuner.

Présentées avec une sauce comme nous
allons l'indiquer, elles peuvent, & la ri-
gueur, étre servies comme entrée dans un
diner intime.

Proportions

Pour Gou 7 personnes :
375 gr. de foie gras cru ;
250 — de veau ;

125 — de panne ou lard gras ;
50 — de truffe;

15 — de sel;

2 — de poivre;

3 cuillerées de madeére ;
1 — persil haché ;
I pincée d’épices ;
De la crépine de porc, comme pour en-
velopper 6 pieds de porc farcis.
PUCB PANER ET CUIBE

40¢gr. de beurre ;
| douzaine de cuillerées de mie de pain
émiettée et séchée.

POUR LA sauce
3 décilitres de trés bon jus ;
1 décil. 1,2 de madere;
20 gr. de beurre ;
20 — de farine ;
Epluchures de champignons ;
Bouquet garni.

RESUME

Couper le foie en tranches ; les piquer avec

des clous de truffe.

Hacher tres fin le veau et la panne. Ajt)uter
les épluchures de truffes, la moitié du sel et du
poivre, le madeére, le persil haché, les épices;
mélanger en farce lisse.

Partager la crépine. Poser dessus quelques

tranches de truffes; recouvrir d'une couche

mince de farce, rouler dedans une tranche de
foie gras et fagonner le tout en crépinette Passer
au beurre fondu et h la panure.

Mettre dans un plat a feu avec beurre clarifié.
Faire cuire 20 minutes au four assez chaud,

lie foie

Ayez un morceau de beau foie blanc,
d'une teinte un peu ivoire, sans taches
noirdtres surtout, ce qui indique qu'il est
franchement mauvais. Les taches rosées
n'ont pas d'importance. 1l est plus avan-
tageux pour une quantité relativement pe-
tite, comme celle-ci, de couper sur un
gros foie, que d’en prendre un petit; on
a ainsi de plus belles tranches.

Si le foie a été pris du cdté ou il touchait
au fiel, il peut présenter quelques traces
vertes qu’il faut trés soigneusement enle-
ver avec un couteau, en entaillant au be-
soin le foie, parce que cette partie commu-
niquerait un godt amer a tout le reste.

Coupez le foie, sur le sens de sa lar-
geur, en tranches de 2 centimeétres d'é-
paisseur.
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Coupez des morceaux de truffe en
forme de petits batonnets d’'un centimétre
et demi de longueur environ, et un peu
moins épais qu'une allumette de bois. Ce
sont les clous. Avec la pointe d'un petit
couteau, faites des incisions dans chaque
tranche pour y enfoncer ces clous de
trufl'e. Il en faut six ou sept par tranche,
a peu prés. Alternez-les avec régularité,
autant que possible.

Ceci fait, salez et poivrez vos tranches,
des deux cotés, avec la moitié du sel et du
poivre indiqués.

laa faroe

Le veau doit étre blanc, tendre, et pris
dans un morceau exclusivement maigre,
rouelle ou noix. Enlevez toutes les moin-
dres peaux et coupez-le en morceaux, puis
passez-le deux fois a la machine a hacher.
Si vous n’avez pas cetinstrument, hachez-
le au couteau,
comme en purée.

La panne est la partie toute de graisse
du porc; elle doit étre bien blanche bien
fraiche, et il faut aussi la débarrasser des
minces pellicules séches qui la recouvrent,
avant de la passer a la machine. Pour la
hacher au couteau,

aussi ffn que possible,

sans machine, c’est
long. Le couteau, en
hachant, ne réduirait pas la graisse en
morceaux assez fins, et il faut, de toute
nécessité, raper le lard en le grattant avec
un couteau, pour le réduire en pommade.'

Réunissez veau et lard hachés dans une
terrine. Si vous

forcément un peu

n'avez pas passé ces
viandes a la machine a hacher, il faut,
pour obtenir nne farce suffisamment fine,
compléter le travail en les pilant dans le
mortier.

Mais si vous les avez passées a la ma-
chine deux fois, ce qui est tout de suite
fait, il suffit de mélanger avec une cuiller
de bois dans la terrine.

Ajoutez alors le persil haché fin, la
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moitié du sel et du poivre indiqués, les
épluchures de truffes hachées, le vin de
Madeéere et la petite pincée de poudre
d’épices. Mélangez bien avec la cuiller.
Votre farce est toute préte.

lia crépine

Vous préparez la crépine en dernier lieu
parce qu’elle doit étre tenue dans l'eau
jusqu’au dernier moment pour conserver
toute son élasticité.

Avant de vous en servir, égouttez-la de
I'eau fraiche ol vous l'avez di mettre a
dégorger. Remplacez cette eau fraiche par
de I'eau tiéde qui, en relachant légérement
les tissus graisseux, donnera de la sou-
plesse a la crépine. Laissez tremper sept
ou huit minutes. Egouttez, et étendez sur
un linge propre et doux, en étirant avec
précaution, de fagon a ne pas perdre un
seul coin.

Voyez alors dans quel sens il convient
de couper votre crépine sans en perdre, de
facon k envelopper chaque morceau avec
sa farce, et de fagcon aussi que la crépine
se rabatte bien partout sur elle-méme. Si
des parties trouées se présentent, masquez
les trous en posant dessus de petites piéces
prises dans les coins de votre grand mor-
ceau.

Votre crépine étant partagée en autant
de morceaux que vous avez de crépinettes,
commencez tout de suite a farcir.

Four farcir

Divisez votre farce en autant de parts
que vous avez de crépinettes a faire.

Sur chaque morceau de crépine étendu
bien a plat sur le linge, étalez la farce en
couche mince jnsqu’a deux ou trois centi-
metres du bord, de fagon a pouvoir aisé-
ment replier cette crépine ensuite, en la
collant bien sur elle-mé&me.

Semez quelques rondelles de truffe sur
la farce que vous lissez avec le plat du
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couteau et posez dessus une tranche de foie
gras. Repliez la crépine, de facon a enve-
lopper complétement le foie ; serrez bien
les bords de la farce I'un contre l'autre et
collez les bords de la crépine I'un sur |’au-
tre. Avec les extrémités, emmaillotez la
crépinette en lui conservant une forme
allongée réguliere, a la fagcon d'un pied
de porc.
Pour paner

Faites fondre gros comme une noix de
beurre dans une assiette.

Dans uue autre assiette, ayez de la mie
de pain rassis émiettée et passée a la pas-
soire assez fine.

Roulez chaque crépinette dans le beurre
fondu, d’abord, puis dans lamie de pain.

Les crépinettes sont prétes & mettre au
feu et peuvent ainsi attendre plusieurs
heures.

lia cuisson

Faites chauffer 30 grammes de beurre a
feu doux, dans une petite casserole. Enle-
vez I’écume gni donne un goQt de grail-
lon.

V'ersez ce peu de beurre dans un plat a
bords bas allant au feu, en métal, de pré-
férence.

Mettez au four assez chaud, pendant
20 minutes. A moitié de ce temps vous
retournez les crépinettes, et vous avez
soin de les arroser trés souvent, avec le
fond du plat. Peu a peu, les crépinettes
doivent colorer et la surface se gratine.

Si vous voyez une graisse assez abon-
dante s'écouler dans le plat, il faut dimi-
nuer la chaleur et égoutter cette graisse
qui, n’étant pas bouillante, ramollirait les
crépinettes. Cela provient du foie dont la
qualité est variable et qui, a la chaleur,
peut fondre en huile plus ou moins ; les
trés bons foies frais ontsouvent cet incon-
vénient.

Quand les crépinettes sontbien croustil-
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lantes, égouttez-les et posez-les sur le
plat de service recouvert d'une serviette.
Servez en méme temps une sauce Péri-
gueux, ou la petite sauce madeére sui-

vante.
Sauce madere

Il faut d’excellent jus réduit : c’est en
somme le fond de succulence de la sauce.
Vous I'obtenez selon les procédés souvent
donnés ici, et qui consistent a faire douce-
ment roussir viande et légumes dans une
casserole, puis & mouiller avec une quan-
tité relativement petite de liquide, qu’on
laisse bouillotter jusqu'a
viandes.

cuisson des

Dans une petite casserole, mélangez le
beurre et la farine sur un feu tres doux.
Laissez cuire tout doucement pendant 16
a 20 mintUes au moins, pour que le roux
ait le temps de colorer peu apeu et que la
farine ne brdle pas. I! doit prendre a la
fin une belle teinte dorée d’'un brun clair.
Il faut le remuer de temps & autre. Ajou-
tez ensuite le jus froid ou tiede seulement,
par petites quantités au début, en mélan*
géant vivement avec la cuiller de bois pour
éviter les grumeaux. Joignez-y le madére
dont vous garderez une cuillerée pour I'a-
jouter au dernier moment. Tournez avec
la cuiller sur un feu plus soutenu jusqu’a
I’ébullition bien franche ; ajoutez alors les
épluchures de champignons, le bouquet
garni, une bonne pincée de poivre. Retirez
la casserole surle coin dufeu, pour que le
liquide ne bouille que d'un seul cdté, tout
doucement, tandis qu’'une peau grasse se
forme sur le reste de la sauce. Laissez
bouillotter ainsi de 3/4 d’heure a 1 heure.
Ecumez, dégraissez avec soin et passez la
sauce. Elle doit étre transparente et avoir
la consistance d'un sirop léger. Ajoutez-y,
avant de servir, la cuillerée de madére
mise en réserve, goQtez pour le sel.

La Vikilli: Oatukblnk.
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DATTES FARCIES

Délicieuse friandise, tres facile a pré-
parer, et que l'on ne trouve a acheter
bonne que daus un petit nombre de mai-
sons, la pistache, en raison de soq prix
relativement élevé, étant souvent trop
économisée.

La pistache de premier choix colte 3
francs les 125 grammes ; c'est une petite
provision que J'oq doit avoir dans toute
cuisine bien montée, car la pistache se préte
a de nombreuses combinaisons, et elle se
conserve une année.

Proportions

Pour 25 ou 30 dattes :
60 grammes do pistaches;

60 — de sucre glace ;
40 — de beurre trésfin :
250 — de sucre cassé ala main ;

1 petitverre de kirsch;
1 cuillerée de jus de citron.

farce

Jetez les pistaclies dans uue petite cas-
serole d’eau bouillante, laissez-les tremper
5 minutes sur le coin du fourneau, sans
bouillir; puis retirez-les et enlevez la peau.
Posez-les a mesure sur un linge pour les
égoutter.

Pilez les pistaches dans le mortier. Des
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qu’elles commencent a se former en pate,
ajoutez le sucre. Il faut, maintenant, al-
ternativement piler, puis broyer, en ap-
puyant fortement le pilon et en le prome-
nant circulairement comme pour délayer.
Tout cela se fait trés vite, et, en 4 ou 5
minutes, vous obtenez un mélange parfait,
fin comme du sable.

Versez alors le kirsch, mélez bien; ajou-
le beurre non fondu et mélan-
gez rapidement de maniére a former une
espece de pommade.

Mettez au frais et laissez raffermir quel-

tez ensuite

ques instants.

J'insiste sur la nécessité d’employer du
sucre glace, c’'est-a dire du sucre qui, au
lieu d’étre sableux comme le sucre semoule,
est presque aussi fin que de la fAlne. Le
sucre semoule ne produit pas du tout le
méme effet.

Quand la farce est raffermie, mettez-la
sur la table saupoudrée de sucre glace,
ruulez-la en saucisson de la grosseur du
petit doigt que vous coupez en trongons un
peu moins longs que les dattes. Donnez
ensuite a ces troncons la forme d’une olive.

Fonr forcir le» dattes

Choisissez de tres belles dattes, fendez-
les sur toute la longueur et enlevez le
noyau. Il est bon de les mettre alors quel-
gues instants a I'étuve pour les faire res-
suyer, mais mieux vaut s'en dispenser que
de les laisser dessécher. Introduisez dans
chaque date une olive de farce qui doit
déborder entre les deux bords de la datte.
Remettez encore un instant au frais pour
raffermir, si besoin est; cela dépend dela
dextérité avec laquelle vous avez manié la
farce.

Four glacer

Dans une casserole en cuivre non éta-
mé, aussi étroite que possible, mettez
1 décilitre d’eau et 250 grammes de sucre
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cassé a la main. ("est plus que vous n’en
utiliserez; mais, si le sirop est par trop
peu abondant, on glace moins commodé-
ment. En outre, les tres petites quantités
de sucre sont fort difficiles & cuire au
point exact, car il suffit de quelques se-
condes pour dépasser le degré voulu.

Posez sur feu doux, et laissez fondre
sans remuer. Quand le sucre est fondu,
ajoutez le jus de citron qui entrave la
cristallisation du sucre.

Ne remuez pas la casserole, et, de temps
a autre, trempez dans I'eau fraiche le doigt
Ou une baguette garnie d'un chiffon a son
extrémité, intérieurement le
tour de la casserole juste au-dessus du ni-
veau du liquide. Oela, pour enlever les
parcelles de sucre qui cristallisent et qui,

en se mélangeant au sirop, le rendraient

et essuyez

sableux.

Le sucre doit étre cuit au grand caste,
comme pour glacer des quartiers d’orange.
Pour vous assurer du degré de cuisson,
trempez de temps a autre I'index dans I'eau
fraiche, puis dans le sirop, puis de nou-
veau dans l'eau frafche. Ou fait cela faci-
lement sans se brdler. Prenez entre le
pouce et l'index la goutte de sirop ainsi
recueillie. Quand le sirop se solidifie aus-
sitdt et que vous pouvez le casser entre les
dents, sans qu’il colle, le grand cassé est
atteint.

a'ers ralentissez le feu et sur-
veillez trés attentivement, car, en quelques
secondes, le sucre passe du grand cassé
au caramel. Lorsque la goutte de sirop
forme dans I'eau une boule molle que vous
roulez facilement entre les doigts, le sucre
est au houlé et le cassé est tres proche.

Eu tout cas, mieux vaut un exceés qu'un
défaut de cuisson. Si le sucre n’est pas

la fin,

assez cuit, il sera mou et opaque; s'il
I’est un peu trop, il aura la teinte et
un léger golGt de caramel, il collera aux

sera tres
brillant. Dés que le sucre est a point, reti-
rez le poélon du feu, incliaez-le, et, pre-
nant chaque datte

dents et sera poisseux, mais il

sur une fourchette,
trempez-la dans le sirop. Retirez-la vive-
ment, égouttez-laet posez la sur un marbre
ou un plat légérement huilé.

Quand toutes les dattes sont glacées,
exposez-les a l'air. Au bout il'une dizaine
de minutes, elles sont séches, brillantes,
et se détachent aisément du plat.

Vous pouvez les servir telles quelles ou
posées chacune dans une petite caisse en
en papier.

Observation

Si vous voulez économiser, vous pouvez,
pour le méme nombre de dattes, réduire
de moitié les proportions de la farce.
Celle-ci déborde alors a peine des dattes,
mais vous obtenez eucore quelque chose de
trés bon.

Mazakis.

POTAGE AUX RACINES

AU
TAPIOGA-BOUILLON-BOUDIER

L’eau dans laquelle ont cuitdes céleris-
raves est excellente pourun potage. Les cé-
leris étant égouttés, I'eau passée a la passoire
fine, faites la bouillir etjetez-y en pluie le
tapioca-bouillon nécessaire. Couvrez, laissez
pocher, et au moment de servir mélez y du
gruyére rapé.

Le Tapioc*Bouillon-Bondier se trouve au
Dépit Central: 54, ruede la Verrerie, Paris, et aux
dépits de Parts {voir la UsU dans le dernier numéro

du Pot-au-Feu). Pour la Province, ~adresser au
Dépit Central.

Kn petite» caftouclie» de i potage : Le paquet

de 10 cartouches Fr. 1 fiO
Eu bofte de fer blanc de 25 potages........... 4 .
Eni/jboitedeferblaucdeiipouge»... 8 =«

Remise de 10 0/0 iijr tout de 16 fr. >ux

>dJPot-au-Feu,
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BOUDIN GRILLE
BLANQUETTE DE DINDE
BXOF CHASSEUR
SALADE
CROQUETTES DS RIZ
a4
POTAGE CRECTr
BARBUE A LA HAVRAISE
TOURNEDOS ROSSINI
FAISAN ROTI
FATE DE FOIE GRAS
CELERI AU JUS A LA PARISIENNE
POMMES A LA CHANOINESSE

ULETS DE SOLE MORNAY
CREPINETTES DE FOIE GRAS SAUCE MADERE
SELLE DE PRE SALE ROTIE
PUREE DE SCAROLLE
TIMBALE DE FRUITS

44
POTAGE VELOUTE
PETITES MOUSSES DE FOIE GRAS
TIMBALE DE FILETS DE SOLE JOINVILLE
GIGUE DE CHEVREUIL SAUCE POIVRADE
RIS DE VEAU A LA MARECHALE
POULARDE TRUFFEE
PATE DE GRIVES DES CEVENNES
CARDONS A LA CREME
BOMBE GLACEE

RAGOUT D'OIE AUX NAVETS
ESCALOPES DE VEAU A LA VIENNOISE
SALADE DE LENTILLES

COMPOTE DE POIRES

44

POTAGE AUX RACINES
AU TAPIOCA-BOUILLON BOUDIER
COTELETTES DK VEAU FARCIES
ALOVAU ROTI
ENDIVES A LA BECHAMEL
RIZ AUX POMME?

LAITANCES DE HARENGS EN CAISSES
ACRAS DE MORUE
POMMES DE TERRE A LA CREME
SOUFFLE Al POTIRON
44
POTAGE A LA PUREE DE POIS
TIMBAI.E DE GNOCCHI
BROCHET SAUCE TARTARK
CANARD SAUVAGE ROTI
HARICOTS VERTS A I.'ANGLAISE
GATEAU REINE DK SABA

esCIHDISPENSABLE
ELIEB IB mrdame

Potage a la Purée de Pois

|»~"xcELI,EXT potage maigre, de grande
ressource en cette saison, trés
simple a préparer, mais souvent
bien mal réussi par la plupart des cuisi-
niéres qui n'y apportent pas les soins vou-
lus. Aussi donnons-nous une recette mi-
nutieusement détaillée, afin que les plus
novices puissent l'exécuter et la com-
prendre.
proportions

Pour 4 ou 5 personnes :

4 décilitres de pois cassés, secs ;

2 litres et demi d’eau ;

50 gr. d'oignon;

15 — de céleri;

10 — depersil;

15 — de sel;

1 brin de tbym ;

1 clou de girofle ;

3 cuillerées de créme épaisse, soit 100gr.
environ.

POUR LES CROUTONS

3 ou 4 tranches de pain de mie pour une
trentaine de petits croQtons ;

50 gr. de bon beurre.

Temps nécessaire : 4 heures.

RESUME

Faire tremper les pois pendant cing a si.x heu-

res al'ciu tiede. Faire cuire avec eau.sel, oignon,
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céleri, bouquet, girofle, a feu irh doux, pendant
trois heures environ.

Préparer les croQtons frits au beurre clarifié.
Tenir au chaud,

Passer la purée. La remettre sur le teu. Faire

e dépouiller ».

\)outer la créme au moment de servir. En-
voyer les croGtons a part.

lies pois

Ayez de beaux pois cassés, gros, bien
verts, et de la précédente récolte. Il s’en
vend a tous prix, mais c’est une mauvaise
économie de ne pas prendre une qualité
supérieure ; la différence n’est que de quel-
ques sous, et, comme tout le reste des ac-
cessoires du potage ne peut étre modifié,
on risque de compromettre le résultat final
pour bien peu de chose. Les poisinférieurs
fournissent une mauvaise fécule, qui lie
mal ; leur saveur est sensiblement altérée.

Avec de bons pois, un trempage de 24
heures a I'avance n’est pas nécessaire. Du
reste, les pois n'ont pas besoin de tremper
aussi longtemps que des haricots, puisqu’ils
sont débarrassés de leur pellicule et beau-
coup plus facilement pénétrés par I’lhumi-
dité.

Par conséquent, il est suffisant de les
mettre a tremper le matin pour le soir,
cing ou six heures seulement avant de les
mettre au feu. C’est-a dire que, si vous ser-
vez le diner a T heures, il faudra tremper
les pois vers ‘I ou 10 heures du matin, dés
que le menu de la journée est établi.

Lavez d'abord les pois a l'eau tiede pour
les débarrasserde leur poussiére. EgoutCez-
les, et mettez-les dans une petite terrine
ou vous versez le mdéme volume d’eau:
soit 4 décilitres d’eau pour 4 décilitres de
pois.

Cette eau ne doit pas étre absolument
froide, mais légérement tiede, sans quoi
son action ne serait pas assez prompte
pour pénétrer les pois. Posez la terrine
couverte dansun endroitou la température
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soit tres douce, pres du fourneau, par
exemple.

Peu & peu ies pois gonflent au point
d'avoir absorbé les 3/4 du liquide au bout
de cing ou six heures. Ce trempage les
reporte a leur état naturel en leur resti-
tuantune partie de I'hnumidité qu’ils avaient
étant fraichement cueillis. Toutefois cet
effet ne saurait étre encore complet; aussi
faut-il, pour les cuire, les précautions sui-
vantes.

lia cuisson

Les pois, étantsur le point d'étre mis au
feu, doivent étre bien égouttés.

Quatre heures avantde servir, mettez-les
dans une casserole plutdét profonde, de la
contenance d’environ 2 litres et demi, et
qui ne soit pas sujette a « attacher ».

Versez sur les pois 1 litre et demi d’eau
fraiche. Ajoutez I'oignon épluché en ayant
soin de ne pas couper de trop prés la partie
des deux extrémités qui retient les pelli-
cules attachées, parce qu’il s’effeuillerait
pendant la cuisson. Piquez le clou de gi-
rofle dedans. Joignez le petit morceau de
céleri, le bouquet de persil dans lequel
vous mettez le thym attaché par un bout
de fil, et, enfin, n'oubliez pas le sel.

Posez la casserole couverte sur un feu
trés modéré, de facon que I'eau ne vienne
pas & bouillir trop vite. Ceci, toujours
dans le but de faciliter la pénétration lente
et progressive des pois par I'bumidité du
liquide. Si I'’eau chauffe trop vite, les pois,
mal imbibés,durcissent. Pendant ce temps,
une légére écume monte ; vous l'enlevez
avec une cuiller quand I’ébullition s’est dé-
clarée. 11 faut bien compter trois quarts
d’heure, pour ces quantités,
I'eau commence a bouillir. Dés que I'é-
bullition s’établit, retirez la casserole sur
un feu plus doux ou le liquide ne doit que
boitillGtter tout doucement, avec régularité.
Ceci est ah'dument essentiel.

avant que
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Jamais, entendez bien, ne faites bouillir
vos pois a grand train, sous prétexte que
cuisant plus fort, ils cuisent plus vite.
C’est tout le contraire.
passer ensuite votre purée plusieurs fois
au tamis de crin, elle restera toujours
grenue, sableuse, et par conséquent mal
liée : toute la partie solide tombera au fond
et le liquide surnagera. C'est I'explication
de la plupart des purées faites par les cui-
siuieres inexpérimentées ou peu

Vous aurez beSu

soi-
gneuses.

Comptez qu’il vous faut, pour passer les
pois, faire réchaufferet dépouiller la purée,
environ 3/4 d’heure. C’est donc 2 heures
et demie a peu prés de ce petit bouillotte-
ment tout tranquille qu’il faut avoir pour
que la cuisson soit au point.

Ce point est obtenu quand les pois s’é-
crasent au moindre toucher, pour ainsi
dire d’eux-mémes. lls sont alors préts a
passer.

Ponr passer

Retirez oignon, celeri, bouquet. Prenez
un petit tamis de crin, toujours plus fia
que le tamis métallique. Posez-le surune
terrine, et, avec une cuiller a pot, versez-y
par petites quantités a la fois, les pois aveo
leur eau. Frottez doucementavec le cham-
pignon de bois, dans un mouvement de va
et vient, mais pas en rond, ce qui neva
pas aussi vite ni aussi bien. N'appuyez
pas trop les pois étant trés cuits, tres
tendres, doivent étre a demi écrasés déja,
et, en appuyant trop, vous feriez passer des
fragments de peaux ou des germes. Il ne
doit, du reste, rester presque rien sur le
tamis, avec des pois de bonne qualité.

Tout étant passé, raclez le fond inté-
rieur du tamis et reversez toute cette purée
liquide dans une casserole plus petite mais
profonde, de fagon a ne laisser que la hau-
teur de deux doigts environ entre le
liquide et le bord de la casserole. Ceci est
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dans le but d'éviter d’abord une trop
grande évaporation dans une casserole plus
grande, et, ensuite, Je donner la facilité
d’enlever I'écume qui se produira tout a
I’heure, et qu’on ne pourrait atteindre de
la méme maniere au fond d'une grande
casserole.

Pour dépouiller

Avec une cuiller de bois, remuez bien
la purée. Posez la casserole sur le feu, et,
sane cesser de remuer doucement avec la
cuiller, faites bouillir. 1l ne faut pas cesser
de remuer jusqu’a ce que l'ébullition se
soit prononcée, afin d'éviter la formation
de caillots plus ou moins gros de fécule.

Dés quevousvoyez bouillir franchement
le liquide, retirez tout de suite la casserole
sut le coin du fourneau en la disposant de
fagcon qu’un coté seul de la casserole con-
tinue de chauffer, et qu’un pointseulement
du liquide continue de bouillir, tandis que
tout le reste de la purée ne bouge pas.
Vous voyez alors la partie
liquide se recouvrir peu a peu d'une
espece de peau que chasse la partie agitée

immobile du

par I'ébullition. Nous avons déja expliqué
que cette opération s'appelle « dépouil-
ler * un liquide, parce que, de cette ma-
niere toutes les parties impures sont accu-
mulées dans cette écume. Vous l'enlevez
délicatement avec le bord d’une cuiller de
métal, en prenant soin de ne pas enlever
trop de liquide en méme temps.

La difficulté est d’'organiser, surle four-
neau a charbon de terre, la casserole pour
ne chauffer que d’'un c6té. On y arrive en
glissant sous le fond de la casserole, et du
c6té opposé a l'endroit qui doit bouillir,
une légére épaisseur d’'un métal quelcon-
que qui, empéchant le fond de la casse-
role a cet endroit de toucher la plaque du
fourneau, arréte I'ébullition.

Couvrez aux trois quarts la casserole™ et
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laissez tout doucement a dépouiller » la
purée pendant 15 a 2U minutes.

Ce n’est qu'au moment de servir qu’il
faut ajouter la créme. Si donc vous étes
en avance, une fois que votre purée a dé-
pouillé, couvrez-la et tenez-la au chaud,
sans bouillir davantage, car elle réduirait
trop.

Pour servir

Votre purée doit étre bien chaude. Si
elle a attendu, remettez-la sur le feu, peu
soutenu,
bouille.

et tournez-la jusqu'a ce qu’elle
Retirez-la sur feu plus doux, et
ajoutez-y la creme par cuillerées, en tour-
nant et en mélangeant bien. Faites bien
chauffer jusqu’au premier bouillon, god-
tez pour le sel qu’il peut étre nécessaire
d’'ajouter suivant les godts, et versez dans
la soupiére.

Faites accompagner de petits crodtons
dans une assiette garnie d'une serviette, et
gue vous aurez préparés comme suit,

lies croGtons

Nous avons déja expliqué la fagcon, sim-
ple du reste, de préparer les crodtons.

8i vous n’avez pas le pain de mie, pain
a sandwiches qu’on trouve a Paris et dans
les grandes villes, du pain ordinaire fera
trés bien I'affaire, fieulement, il faut avoir
du pain amie un peu dense, tel qu’en pré-
sente le pain de ménage veudu a la livre,
de préférence rassis d’'un jour ; il se coupe
mieux et absorbe mieux le beurre.

Coupez des tartines d'un centimeétre et
demi d’épaisseur, environ. Divisez ensuite
ces tartines en petits cubes ou morceaux
d’un centimétre et demi de coté.

Prenez une petite poéle bien propre.
Mettez-y le beurre. Faites chauffer douce-
ment, pour que le beurre ne brunisse pas
du tout; il ne doit aucunement colorer. 1l
faut seulement que I'écume ait le temps
de s’amasser, car c'est cette écume qui
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graillonne au fond de la poéle et donnerait
un vilain goQt aux croGtons. Enlevez-la
avec le bord d’une cuiller de métal, et
jetez les croltons dans la poéle. Laissez
sur feu doux, afin que les crodtons absor-
bent peu a peu le beurre et se colorent en-
suite en desséchant, en se raffermissant.
Ayez seulement soin de les sauter et de
les secouer trés souvent pour que tous
leurs cOtés soient dorés de la méme facon.
Les crodtons, de cette fagon, peuvent
étre préparés tres a l'avance et tenus au
chaud sans cesser d’étre croustillants.

Observation

La purée doit étre liée, mais bien cou-
lante, bien liquide afin de ne pointfiger en
bourrelets autour de l'assiette, quand elle
est servie.

Si elle avait trop attendu et par suite
épaissi, il faudrait la remettre au point
avec quelques cuillerées de lait, ou, a dé-
faut, d'eau chaude et bouillie.

L a VviKiiXB Catherine.

jHer"Us de f~éVelnofi

HUITRES
CONSOMME
BOUDIN ET PIEDS DE PORC TKUFPIlS
MOUSSE DE FOIE GRAS A LA GELEE
SALADB DE LEGUMES
VBALINE A LA CREME

«0*

HUITRES
CONSOMME
BOUCHEES FELICIA

CHAUFROID DE PERDREAUX
SALADE GIGOLETTE

CHARLOTTE RUSSE
«O*

CONSOMME
FRICANDEAUX SIMOIS
POULET EN GELEE
SALADE UE SCAROLLE
BUCHE DE NOEL
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M. A. Colombié

JBilche | Aol

Cours d«

“ ”

OompU rendu epécial éu Pot-au-Feu

La bGche de Noi-l est ua bisouit fourré
d’'une créme. Sa confection est fort simple,
surtout si on la garnit d'une créme aux
marrons et que I'on emploie, pour pn”parer
cette creme, des marrons glacés.Ce n’est,
en somme, qu'une agrémentation du bis-

cuit roqlé dont nous avons déja étudié la
recette.

Proportions
Pour 5ou 6 personnes ;

POVR LE BISCUIT ;

80 grammes de farine tamisée ;
>*0 de sucre semoule ;
3 ujufs;

1 petit verre de rhum ou de kirsch.
POUR LA UAKSITOEE :

400 grammes de marrons glacés;
100 de beurre trés fin ;
5o0u G cuillerées de marmelade d'abri-

cots ;
1 décilitre de lait;
1 verre a madere de rhum ou kirsch.
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75 grammes de sucre;
6<lgrammes de beurre tres fin ;
2 décilitres, environ, de lait ;
1 verre a madére de rhum ou de kirsch ;
Un peu de vanille en poudre ;
Kt marmelade d'abricots comme ci-
dessus.
lie biscuit

Je commence par préparer le biscuit.

Je travaille les jaunes d’ceufs et le sucre
dans une terrine pendant 5 ou 6 minutes,
do fagcgn que le sucre soit bien fondu et
gue le mélange forme une créme lisse,
.I'ajoute alors le parfum, puis la farine et
je méle bien.

Je bats les blancs d'ceuf en neige trés
ferme et je les ajoute a la pate, non plus
en tournant avec la cuiller de bois, mais
en coupant et en soulevant la pate avec
une spatule ou avec une carte de la dimen-
sion d'une grande carte de visite. <'e mé-
lange, nous le savons, doit étre fait rapi-
dement et avec une certaine légéreté de
main, pour que les blancs ne retombent
pas. La pate doit étre employée immédia-
tement.

Je pose une feuille de papier écolier non
beurrée sur une plaque de tole. Puis, aprés
avoir mis la pate dans une poche a douille
- - la douille ayant environ un centimétre
de diametre — je presse pour faire sortir
la pate de maniere a dessiner sur la feuille
de papier un cadre d’environ 22 centi-
metres de long sur 10O cent, de large. Je
forme ensuite a l'intérieur du cadre des
bandes transversales de pate aussi rappro-
chées que possible ; apres quoi je passe le
dos d'une cuiller sur le tout, pour combler
les vides et égaliser la surface. Ce premier
biscuit servira de socle.

J'étends de méme, sur une autre feuille
de papier le reste de la pate, de fagcon a

Ou, sil onemploie desrnarroas ordinaires ® j former un autre biscuit d’environ 18 cen-

300 a 350 grammes de marrons ;

I timétres sur 2(J, qui constituera la bdche.
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A défaut de poche a douille, j'étends la
pate simplement avec une cuiller.

Je fais cuire au four trées doux pendant
20 a 25 minutes. La pate doit monter tres
peu, sans s'étaler et prendre seulement a
la surface une teinte cl-amois clair.

Four fagconner le biscuit

Aussitdt que la plaque estretirée du four,
je la renverse sur la table pour en faire
sortir les biscuits.

J’enléve, sans le déchirer, le papier
du grand biscuit, et j'étends sur le coté
du biscuit qui touchait au papier, et
sur toute sa surface, 3 ou 4 cuillerées de
marmelade d’'abricots bien chaude et un
peu liquide. J'ai pu la délayer, si c'es
nécessaire, avec un peu d’'eau.

Je roule alors le biscuit sur
dans le sens convenable pour obtenir un

lui-méme

saucisson a pen prés de la longueur du
socle. Et je I'enveloppe avec son papier
dans lequel je le laisserai jusqu’a complet
refroidissement pour I'empécher de se dé-
former.

Il importe de rouler ainsi le biscuit au
sortir du four, pour qu’il se forme bien
sans se casser.

Maintenant aprés avoir détaché le papier
du socle,je retourne celui-ci, j'égalise les
bords, et j'étends un peu de marmelade
d’abricots chaude sur la tranche, puis sur
le dessus tout autour, sur environ un cen-
timetre a partir du bord. Je séme ensuite
du sucre cristallise sur toute la partie
abricotée.

lia farce

Il est plus commode d’employer des dé-
bris de marrons glacés que l'on trouve a
acheter presque partout.

Je commence par chauffer le mortier en
le remplissant aux trois quarts d’eau bouil-
lante que j'y laisse séjourner environ un
quart d'heure. Je le vide. Je I'essuie et je
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broie les marrons pour les réduire en pate

J'ajoute alors le beurre non fondu, je
mélange bien ; j’ajoute peu a peu, en con-
tinuant a broyer, le lait chaud et le parfum.
J'obtiens ainsi une purée tres fine et assez
molle avec laquelle il faut farcir le biscui”
pendant qu’elle est chaude.

Pour cuire les marrons

A défaut de marrons glacés, je prépare
la purée de la maniére suivante.

Je blanchis d'abord les marrons, afin de
pouvoir enlever plus facilement la peau.

Pour cela, aprésavoir enlevé la premiére
écorce, je les mets dans une casserole d’eau
froide que je chauffe jusqu’a ébullition. Je
retire alors la casserole sur le coin du four-
neau, puis je prends un a un les marrons
que j'épluche et que je mets a mesure dans
une autre casserole contenant du lait chaud
— environ 2 décilitres pour nos propor-
tions — et une pincée de sel. J'évite ainsi
que les marrons refroidissent, ce qui ralen-
tirait leur cuisson.
les marrons étant épluchés, je
couvre la casserole etje laisse cuire a petit
bouillottement pendant une vingtaine do
minutes. Les marrons doivent étre juste
couverts par le lait. Si on les mouille trop
ou sion les cuit trop longtemps, ils se dé-
trempent et la purée est trop claire.

Les marrons étant cuits, j’égoutte le

Tous

liquide qui reste dans la casserole et je les
laisse encore un instant sur le feu pour
évaporer leur exces d’humidité.
sont secs, plus ils sont faciles a passer au
tamis, et mieux ils absorberont le sucre et
le beurre.

Je passe ensuite les marrons au tamis
métallique, les réduisant en une sorte de
vermicelle que je recueille dans une ter-
rine.

Plus ils

lia purée
D ’autre part, je mets dans une petite
casserole 75 grammes de sucre en raor-
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reaux et ldécilitre d’eau. Je fais fondre a
fi;u trés doux et je laisse chauffer jusqu’au
importe de ne pas
laisser cuire le sucre davantage, car si le
sirop est trop fort, le sucre «e sable, quand
i)Qle mélange a la purée.

jiremier bouillon. 1l

Pendant ce temps j'ajoute aux marrons
le beurre dirisé en petits morceaux, et je
iravaille vigoureusement avec la cuiller de
bois pour bien amalgamer le tout.

Quand le beurre et les marrons forment
une pate lisse, j'ajoute le sirop peu a peu,
sans cesser de tourner avec la cuiller.

Ce mélange du beurre et du sirop doit
se faire des que les marrons sont passés,
afin qu’ils soient encore aussi chauds que
possible. Bi les marrons sont froids, on
obtient une pate moins lisse.

Les marrons absorbant plus ou moins
facilement le sirop, suivant leur qualité et
leur degré d’humidité, il faut, vers la fin,
verser le sirop trés doucement, et cesser
d’en ajoutersil'on voitque la purée devient
trop liquide. Elle doit, cependant, étre
assez molle.

Enfin, j'ajoute le kirsch ou le rhum,
et la vanille.

Je farcis aussitdt le biscuit, car la purée

prendra de la consistance en refroidissant.
Four dresser

.le pose sur un plat long la bande de
biscuit qui forme le socle. J'étale un peu
de purée en long sur la largeur qui sera
couverte par ia bdche.

Avec un couteau mouillé Je coupe le
rouleau de biscuit en tranches d’un centi-
metre d’épaisseur. J 'applique sur une face
seulementd’une de ces tranches une couche
de purée et je le pose debout sur le socle,
placant en dehors la face non garnie de
purée. Je garnis de méme les autres tran-
ches que je dresse ainsi les unes contre
les autres, de fagcons a reconstituer le sau-
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cisson. La derniere tranche, comme la
premiere, ne doit pas étre recouverte du
cOté extérieur. reste de
purée sur le tour du biscuit pour dissi-

muler complétement les jointures.

Puis j’étends le

Enfin, je taille en scie un co6té d'une
carte de visite, et, pour simuler le bois,
je ratisse d'un bout a l'autre toute la sur-
face du gateau en zigzaguant légerement.

Mazabin.

CONVALESCENCE

Aprés une de ces crises de souffrance qui
ont profondément altéré notre organisme,
suspendu certaines fonctions, déprimé la vi-
talité et amoindri sa résistance, il importe
d'aider la nature et de faciliter son rapide
relevement.Nulle préparation ne remplit ce
role sauveur avec plus de constance etd'effi-
cacitéque le vin tonique Mariani.L 'estomac,
débilité par la diéte, accepte mieux et assi-
mile plusaisément la nourriture réparatrice ;
la circulation, soumiseauxbrusques soubre-
sauts de la fievre, retrouve sa régularité, le
cerveau reprend sa viguehr, et toute trace
de I'état morbide auquel le sujet vient
d échapper, disparait comme par magie sous
I'inftuence du “ Vin de santé ”

LES CAFES CARVALHO

Marc Aurele disait qu’il fallait bien finir
sa journée : le meilleur moyen n’est ce pas
de la bien commencer? Pour cela il sufTitde
prendre dés le matin, une tasse d’exquis ca/r
Carva/Zho.En vente far boites cachetées, h;,
rue Turbigo, i5rue de Ghateaudun ;54, rue
du Bac; 23 rue Cadet et dans toutes les
bonnes maisons. Exiger le nom et la marque.

Eau da Tabla GALLIA steriusee
OAiavia — Q16U boutnll* (farn en plu)
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Nos Poul:~s truffées

in commence enfin a voir des truffes
mares 1

Elles sont décidément peu abondantes,
surtout en I'érigord, et les cours de l'an-
née derniére, du reste exceptionnellement
bas, sont fort dépassés. Aussi mangera-t on
beaucoup de poulardes garnies soit avec
des truffes de conserve dont il existe un
stock énorme, soitavec des truffes fraiches
de qualité inférieure.

Nous ne voulons offrir a nos abonnés
que des pieces aussi irréprochables que
celles de I’année derniere, garnies de truf-
fes du Périgord de premier choix.

PRIX

PUui. ARDE N® 1 — Petite poularde de
Bresse, pour 6 personnes : 20/raiic*.

Poui-ARDE N® 2. — Poularde de Hou-
dan, pour 10 personnes; 35 francs.
Poularde de Hou-
dan, extra, pour 15 personnes; 48francs.

Faisak tru ffé extra :

Poularde s* 3. —

35 francs.

Cesprix s’entendent franco d’emballage
*

Ces volailles,garnies d’'une farce de foie
gras et abondamment remplies de truffes,
ne sont point parées avec des lames de
truffes glissées sous la peau.

Nous pouvons garantir ces prix jusqu’au
10 janvier, malgré la hausse probable qui
se produira aux approches deNodul.

DiKDEs iKUFiKEKT‘ — Dindes truffées
extra, a partir de HOfrancs.

Compter de 25 a 30 francs, suivant la
grosseur, pour la dinde et la farce. Ajouter
le prix des truffes au cours. mVoir le mois
gastronomique}

Priére de nons indiquer le jour exact ou

la volaille doit étre mangée.

PATES DE DRIVES DES CEVEKRES
Voir page VI1II

N VAN
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Eclairage et Décoration

DE LA TABI.E

De toutes les piéces qui composent notre
home, nulle, peut-étre, ne s’estaussi complc-
temenr modifiée que la salle a manger. L 'a-
meublement, jadis d’une rectitude et d'une
sobriété voisines de la sécheresse, a pris
peu a peu a un aspect plus habité et plus
riant. L es murs sont plus et mieux gar-
nis ; des meubles légers, petites servantes
anglaises, tables a thé eta gateaux, sont ve-
nus se placer a coté des buffets massifs et des
dressoirs chargés d’argenterie ; les tonalités
universellement sombres autrefois, se sont
éclaircies jusqu'au blanc pur qui constitue
le dernier mot du chic, et si séduisant que
ion succes a presque dépassé la mesure. Car
cette nuance, symbole de jeunesse, a été
adoptée un peu a tort et a travers, méme
pour servir de cadre a de moins frais visa-
ges. Enfin, laissant les styles séveres, la
Renaissance et le Gothique, on est arri'.é
jusqu’aux rocailles Louis X V.

A tout cet ensemble rajeuni, il a fallu de
toute nécessité une autre clarté que I'unique
point lumineux de I'inévitable suspension,
seule régnante il y a peu d’années encore-
Pour elle, la révolution a été radicale : on
I'a d’abord tout simplement supprimée. De-
puis, on y est un peu revenu en ia modi-
fiant ; posée tres haut, encapuchonnée de
volants, se faisant en quelque sorte pardon-
ner d’étre la. Mais on lui a plutot substitué
soit quelquejoli lustrg artistique allumé seu-
lement pour les diners priés, soit des appli-
ques chargéss de répandre dans toute la
piece une lumiere gaie. La tables'est éclairée
de flambeaux ou de lampes; celles-ci d'un
genre plus intime, plutdét mignonnes, voi-
lées d’abat-jour de nuances tendres, posées
aux deux extrémités du couvert: les flam-
beaux a plusieurs branches, en argent ou
méme en bronze, constituant une élégance
plus raffinée, malgré les bougies, car cellet-
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ci donnent certainement la lumiere la plus
favorable au teint et par suite a la beauté
des femmes.

Dans les appartements éclairés a I'électri-
cité on ne se résigne point a écarter de nos
tables son éclat brillant, on I'a donc adaptée
meéme aux girandoles anciennes. Seulement,
la vue du fil conducteur serpentant au mi-
lieu des cristaux et des porcelaines était du
plus malheureux effet : on essayait bien de
le dissimuler sous une ligne de fleurs, mais
ce n’'était pas encore cela. Les maitresses
de maison ont été héroiques, et n'ont pas
hésité a perforer leurs plus beaux services de
lingerie pour faire arriver par le dessous de
la table le conduit électrique. Toute'ois.
cette solution énergique a rencontré des ré-
fractaires et est encore loin de se générali-
ser. Espérons-le pour le salut de nos nappes
ajourées de fils tirés, garnies de guipure et
entre-deux, ou du satin des damassés de
Saxe qui r.stent d’une si correcte tenue de
maison.

Disons en passant gne pour les nappes ou
les chemins de table ajours un transparent
s'impose ; aprés avoir essayé un peu de tou-
tes les nuances claires,on a trouvé qu'un lé-
ger satin blanc est ce qui s’harmonise le
mieux avec les autres ornementa.

>

La question de I'édairage étant réglée,
voyons un peu la fagon d'embellir une table.
Depuis longtemps la simple corbeille de
milieu paraissait mesquine et l'on s'était
lassé de la profusion des assiettes de fours
glacés roses et verts, mis la, on Je sentait,
plus encore pour occuper de la place que
pour la joie de nos palais écceurés au troi-
sieme ou quatrieme « fourré pistache ». On
a donc réduit leur nombre exagéré, diminué
aussi les dimensions des compotiers de
fruits ; et, le couvert ainsi dégagé, on l'a
garni de fagon originale.

Des rubans de la largeur d'une main
environ («* 22) sont disposés en étoile
ayant son centre au milieu de la table. Le
nombre des rayons, proportionné a celui
des convives, sera de 4 pour une table de 8
ou 10 personnes, de 6 pour 12 a 14 cou-
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verts i a son extrémité, chague ruban~sera
noué en un gros chou touffu mis un peu en
deca du service de verrerie. Au centre, une
corbeille basse de fleurs légéres se conti
nuera en cordons disposés entre les rubans
-et se terminant par un petit bouquet ; les
rayons fleuris plus courts que les autres, de
facon a ménager la place des assiettes mon-
tées.

Un autre arrangement, dont il a déja été
parlé dans le Pot-au-Feu, et toujours tres
en faveur, consiste a poser a plat sur la ta-
ble une glace assez grande pour la couvrir
jusqu'a I'espace occupé par les cristaux.Une
bordure de fleurs sert de cadre & ce miroir
sur lequel sont jetés des bouquets de violet-
tes, des roses détachées ou des gardénias,
toutes fleurs pouvant se glaner a la fin du
repas par les invitées. Enfin, si nos vitrines
renferment des figurines de Saxe, n’hésitons
point a disposer ces amusants personnages
au milieu de ce parterre fleuri. En ce cas,
un groupe un peu important sera le centre
autour duquel se grouperont les statuettes
isolées.

Autre décoration, toute simple, qui sera
surtout précieuse a la campagne ou l'on n’a
point toujours des fleurs a sa disposition. Si
nous avons eu la bonne pensée de recueillir
et de sécher, cet automne, des feuilles de
vigne vierge d'un rouge sanglant, ou des
feuilles d'érables aux reflets argentés, nous
les éparpillerons sur la nappe dont le blanc
éclatant s’avivera sous leur chaud coloris.
Si nous n'avons point songé a cette récolte,
les arbustes d’hiver nous suffiront encore ;
les baies éclatantes du houx et ses feuilles
vernissées, mélées aux graines opalines du
gui, sont tout indiquées en ces veilles de
Noél. Comme surtout, une grosse touffe de
cesverdures éclairées de coques derubanbleu
ciel pour égayer I'ensemble un peu sombre ;
puis rubans et feuillages seront mélés aux
porcelaines du dessert : l'effet sera char-
mant.

J'allais oublier une autre « lumineuse »
idée, venue d’Angleterre : les veilleuses —
oui,levrai systéme des veilleusesdenuit,mais
taillées en forme de fleurs en cristal rosé —
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disposées de deux en deux convives et en-
tourées d’'une minuscule guirlande assortie
a la corbeille du milieu, seul autre orne-
ment. Ces veilleuses— aije besoin de le
dire — ne sont point un éclairage, mais une
« gaieté » sur la table.

Esquisserai-je avant de finir un des plus
jolis «ensembles * de salle a manger que
i'ai vus ? Boiseries Louis XV, buffets et sié-
ges entierement laqués en blanc, murs or-
nés de portraits de I'époque, tentures en
taffetas jonquille, chaises cannées d'or gar-
nies de petits coussins en panne semblable; la
table couverte en batiste ajourée de guipure,
ornée de la glace horizontale encadrée d'une
bordure de choux de satin jaune. Sur le
miroir, un champ de violettes de Parme et
de roses Niel. Les cristaux et porcelaines,
du rccaille le plus pur. En pénétrant dans
la piece joliment éclairée un petitah ! d’'ad-
miration frémissait sur les lévres des invités.

A noter enfin, comme originalité, un
faste légérement exotique (et & la pcrtée de
peu d’installaiiont) : des tables lumineuses
faites de plaques de cristal éclairées en des-
sous par des foyers électriques a couleurs
changeantes, si bien que le diner commencé
en mauve ou enjaune, s'achéve en rose. La
nappe est transparente et ajourée de guipu-
res avee un semé de fieurs.

Il'y ales fontaines lumineuses: au milieu
d’'une guirlande de fleurs une vasque avec un
jet d’eau en miniature éclairé a I'électricité 1

Puis les jardins lilliputiens couvrant
toute la table qui doit étre de grandes di-
mensions. Une pelouse vallonnée, d« lyco-
pode moussu, s'étend jusqu’au service de
verrerie; de petits palmiers sont les ar-
bres; une cascade en miniature tombant
d’un rocher pour rire, forme un impercep-
tible ruisselet qui se déploie en une piece
d’eau pour poissons rouges. Deux ou trois
corbeilles de fleurs tmaillent la pelouse, et
une allée sablée sert de promenade a des
marquises en Saxe :c'est un tour de force a
réussir, horriblement colteux, gentil, amu-
sant et... tout a fait puéril.

Voici bien des maniéres de décorer notre
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table : quelle que soit celle que nous chaisi-
rons, simple ou compliquée, il lui faudra
encore pour donner a notre réunion le suc-
ces révé par toute maitresse de maison, I'é-
blouissant entourage de la beauté féminine,
I'esprit des causeurs — et I'exécution impec-
cable des recettes du Pot-au-Feu.
Mesdames, mes sceurs, a I'ceuvre.
SYBtL DE L a NCEY.

ALIMENT DES ENFANTS

BI-BORAX ORIENTAL

On e:t radicalement préservé des rhumes,
coryzas ou maux de gorge en prisant chaque
matin un peu de Bi- Borax oriental, ou mieux
en aspirant un peu d'eau de Bi-Borax tiéde.

Par l'usage quotidien de cette précaution
si simple les muqueuses deviennent beau-
coup moins sensibles au froid et méme aux
germes de toute maladie contagieuse.

[IF| fINITIUCPoudre de Riz Spéciale

WEI UM IINE prépaéeaiBsnih
- BjgiGugBt, idliéresu, liniilile,

O H y FAY»laTWIWf.9.Rn®debPaix,Partc.

IvVI* A. PACAUD
ROBES ET MANTEAUX

Robe satin doublée de sole a 2 2 5 fr.
Robes de Bal

38 — rue de la Cbaassée-d'Antin — 38
Piécédemment ; 56, rne 8t-Lazare.

BUREAU DE L’ASSOMPTION
iZi rue Boissy-i'‘Anglas. etii di hiln. Itlakerfca
OHcUIMMI, 11, WUe. ItIKKIStt)

DireotTioe : M~* ICORLAND

Les msitraMwa de musos SOSt uanié¢ee ie troorer
dus oe bnteeii dea domeetiquee tecona ssasblee.

Le buuD de I’AHOIluption aooovpe sosel da pl*o
mut dee institntricM et gosTenuatet étrugitee.
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POISSON
Les cours de la truite de Dantzig vont rester
sensiblement les mémes jusqu'au printemps. A
7 francs a 7 fr. 50 le
8 a 10 francs le

partir d'environ j kil. 300 :
kilo ; au dessous de ce poids :
kilo suivant grosseur.
Turbot et barbue : 3 fr. 75 a 4 fr. 50 le kilo.
La sole, plus chére depuis quelques jours, u
varié de 4 fr. 25 a 5 francs le kilo.

Le barest rare : 4 fr. 73 k5 fr. 50 le Kkilo.

Le mulet est assez abondant ; on en trouve a
peu prés de tout poids jusqu’a 3 kil.; 3fr. 73 a
4 fr. 50 ie kilo.

La dorade arrive en petite quantité ;i fr.75 a

3 fr. 50.
Toujours de bons harengs.

Le Vin D¢éailea

l.es affections rliuroatoides éclatent sans le prétexte
du refroidissement, atrtignt-nt tous les températnents,
frappent t'us les affaiblis ; on les voit apparaitre a >a
suite de toutes ies maladiestnémlan'e*, et fai'e souf-
triF au priniea’ps ceux que I'hiver, le manque d'exe’-
ciee, le défaut d'air pur, le surmenage ont mis hors de
leur équilibre oreanique.

t'es pseudo-rhumatismes fraop nt toutes les articu-
lations ; crpendant, les artici huions de I'épaule, du
loude, des cdt s, de Ih ha'icbe sont particiié ement
atteintes La maladie évolue sans fiévre ni poussées
algues, mais ‘les mouVtiucntssonL difficiles et doulou-

SCHERF (Th.)

NOUVELLE BIBLIOTHEQUE

k moutanie en fer, tablettes mobi-
les. Becommandce aux bibliothe-
ques scolaires et d amateurs. —
Médailles.— Envoi francodes cir-
culaires explicatives, rue Lau-
rIston. 49. — Migasin ; 33, rue
a’'Aboukir.

HUILE'HOGGIBMQRUE

j Costumes doubles soie

POT-AU-FEU

Le merlan se tient aux environs de i ft. 50 le
kilo ; le maquereau, qui manque complétement
la moitié de la semaine, vaut 60 a 80 centimes.

La langouste est k ion cours d'hiver : 4 fr. 50
a 3 fr.
moment, coGte le méme prix.

Cogquilles Saint-Jacquts : 20 et 25 centimes.

Eperlans: i tr

Brochet :
4 fr.

Les écrevisses renchérissent ; il faut compter
30 francs le cent pour les avoir convenables,

50 le kilo. Le homard, tres rare, en ce

75 a 2 francs la caissette.

3 francs a 3 fr. 30 le kilo ; goujon

50 & 6 francs.

mais pas trés grosses.
VOLAILLE, GIBIER & DIVERS
11 n'v a plus de perdreaux convenables i moins
de 3fr. 50 ; les extra valént, certains jour», jus-

qu'k 4 fr. 50.
Les belles cailles d’Egypte valent 3 francs k

reux ; la -ouffrance s'exagére dans le repos et la cha-

leur du lit.

Les médicaments usités contre le rhumati.*me sont
de faible secours; l'acide salycilique. I'antipyrine, le
sulfate de quinine, I'hydrothérapie méme, lom d’amé-
liorer les affections rhi matoides, les exagérent ' arre
que les préparations Hntirhumatis.nteset le» anesthési-
ques troublent une nutrition générale déja défectuente.

Contre les pseudo-rhumatismes, on recommande
tout *pé.ialem-nt le Vin Uésiles. qui réussit merveil-
leusement et fait disparatue des douleurs qui avaient
résisté il tout-s les mé hodes médicamenteuses. Le
succés riu Vin Désiies, en ce cas, n'a rien d'extraordi-
naire; car,par sacomposition complexe,il satisfait atous
les besoins d'un organisme affaibli. D' SandHSaU

H O

ROBES & MANTEAUX

FORCILLON Sceurs

ffi..rue .'SainM/oauré (place du Théatie-Francais)
:1S O

onentsofl CBRTAIMBp«flé«

JLPILULESM ules de Tb.GRAS
jSupprtmenttoot eoiboopoicS*
TKK» IIMCACtS, IHOpfRXAIVM
Pb‘',9,r.lePsleiisr,Ptris;5fr.I»"

francs

SUPERIEURE
iaReféree

3. RUE CASTIGUONE, PARIS ET pharmacies. — FLACAN TRIANGULAIRE, [NEGAIT11&aitrOr20fr. de* ifedecifli’

PIANOS A. BORD

MEDAILLES D'OR AUX GRAKDES EXPOSITIONS

14 bis, Ib° PosBaomieTe

- DIPLOME D'HONNEUR, BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

PACILiTEa tiB PAIEMBNt. -

U Graat: A. usssois

ENVOI FRANCO DU CATALOGUE

— ou. <eAlu,ts 1$57, *Ui ginrr-iMOKA.





