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T I M B A L E  DE M A R R O H S
Cours de M. A. Colombié

Compts rendu spécial du “  Pot-au-Fen ’
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M k s d a m e b ,

V oic i un excellent et très jo li entremets 
froid dont on a part<mt les éléments sous la 
main. I l comporte, en effet, simplement 
des marrons, du beurre, du sucre, du cho­
colat et de la crème. E t nous vernins com­
ment on peut, à la rigueur, remplacer la 

crème.
Froportlona

Pour une timbale de 1.3 centimètres de 
diamètre sur 10  centimètres de hauteur, 

convenant pour 8 personnes :
1 litre de marrons, donnant environ 

grammes net ;
1 ;'4 litre de lait environ ^
17.') gr. de sucre en morceaux, pour 

le  sirop ;
Tf) gr. sucre en poudre pour la cn'-me •, 
12 .Ô gr. de beurre extra fin ;
125 —  chocolatj 
il décilitres de crème double ■,
3 pincée de vanille en poudre.

lie »  m arron »

.le commence par préparer la purée de 
marrons qu’il est bon de faire un peu d’a  ̂
vance, le matin pour le soir ; car la pâte 
gagne à refroidir lentement : elle .se tient 

mieux.
.le blanchis d’abord les marrons, afin do 

pouvoir enlever plus facilement la peau.
Pour cela, après avoir enlevé la première 

écorce, je  les mets dans une casserole d’eau

froide que je  chauffe jusqu’à ébullition. .Te 
retire alors la casserole sur le coin du four­
neau, puis je  prends un à un les marrons 
que j ’épluche et que je  mets à mesure dans 
une autre casserole contenant du lait chaud 

environ 1, 4 de litre pour nos propor­
tions - -  et une pincée de sel. J ’évite ainsi 
que les marrons refroidissent, ce qui ra­

lentirait leur cuisson.
J'ous les marrons étant épluchés, je 

couvre la casserole et je  laisse cuire à petit 
bouillottement pendant une vingtaine île 
minutes. Les marrons doivent être juste 
couverts par le lait. Si on les mouille trop 
ou si on les cuit trop longtemps, ils se dé­
trempent et la purée est trop claire.

Les marrons étant cuits, j ’ égoutte le li­
quide qui reste dans la casserole et je  les 
laisse encore un instant sur le feu pour 
évaporer leur excès d’humidité. Plus ils 
sont secs, plus ils sont faciles à passer au 
tamis, et mieux ils absorberont le sucre et 
le beurre et donneront une pâte consis­

tante.
Je passe ensuite les marrons au tamis 

métallique, les réduisant en une sorte de 
vermicelle que je  recueille dans une ter­

rine.
lia  purée

D ’autre part, je  mets dans une petite 
casserole 175 grammes de sucre en mor­
ceaux et 1 décilitre d’eau. Je fais fondre à 
feu très doux et je  laisse chauffer jusqu’au 
premier bouillon. I l  importe de ne pas 
laisser cuire le ,<ucre davantage, car .si le 
sirop est trop fort, le sucre «  graine » ,  
c’ est-à-dire se sable, quand où le mélange 

à la purée.
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Pendant ce temps j ’ajoute aux marrons 
100  grammes de mon beurre divisé en 
petits morceaux, et je  travaille vigoureu­
sement avec la cuiller de bois pour bien 
amalgamer le tout.

Quand le beurre et les marrons forment 
une pâte bien lisse, j ’ajoute le sirop peu à 
peu, sans cesser de tourner avec la cuiller.

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

D ’autre part, la pâte doit garder une con­
sistance suffisante pour rester sur élle- 
mème lorsqu’on en prend une cuillerée et 
qu’on la laisse retomber sur la masse. Les 
marrons absorbant plus ou moins facile­
ment le  sirop, suivant leur qualité et leur 
degré d’iiumiditt-, il faut, vers la fin, ver­
ser le sirop très doucement, et cesser com­
plètement d’en ajouter si l ’on voit que la 
p.âte va perdre la consistance nécessaire. 
Il vaut mieux que la pâte soit un peu moins 
sucrée, plutôt que de manquer de solidité.

L a  pâte étant bien lisse, je  la verse dans 
un plat assez large, je  l ’etcnds avec le plat 
d’un couteau; et, après avoir très légère­
ment beurré la surface pour empêcher la 
formation d’une croûte, je  la  laisse tran­
quillement refroidir.

Xia tim bale
Je prends unmoule à charlotte mesurant 

13 centimètres de diamètre sur 10 centi­
mètres de hauteur.

Je couvre le fond avec un disque de pa­
pier non beurré. Puis je  garais le tour 
avec deux bandes de papier se rejoignant, 
de la hauteur du moule, et sur lesquelles 
je  mets juste ce qu’il faut de beurre pour 
les fixer.

I l  s’agit d’habiller ce moule avec la pâte 
de marrons. J ’attends, pour cela, que la 
pâte soit bien froide.

I l y  a deux façons de procéder.

L a  plus rapide consiste à employer la 
poche à douille, avec une douille d’environ 
1 centimètre de diamètre. Ce moyen con­
vient surtout si la pâte est trop molle.

Je mets la pâte dans la poche, puis, pres­
sant dessus, je  garnis le fond du moule, en 
commençant par le centre et en faisant sor­
tir la pâte en colimaçon. Quand le fond est 

complètement garni,sans changer la posi­
tion du moule, je  continue à faire sortir la 
pâte de façon à garnir le tour du moule 
d ’une série de boudins superposés. Si la pâte 
est assez ferme, tous ces boudins tiennent 
as.sez bien les uns sur les autres et restent 
collés au moule. I !  ne reste plus qu’à tasser 
la pâte avec le dos d’une cuiller. Ce sys­
tème présente un léger inconvénient : on 
n’arrive pas toujours à faire disparaître 
complètement les points de suture contre 
le moule et la surface de la timbale dé­
moulée est moins unie.

On obtient cette surface plus lisse en 
procédant d’une autre façon. A vec  le cou­
teau, j ’étends sur la table un disque de 
pâte d’environ 1 centimètre 1 j'2 d’épais­
seur, que je  fais tomber au fond du moule. 
Puis je  garnis le tour du moule en appli­
quant la pâte avec une spatule en bois. 
J ’ arrive assez facilement à chemiser le 
moule d’une couche d’ épaisseur régu­
lière.

On peut garnir ainsi la timbale une ou 
deux heures d’avance, la laisser attendre 
au frais, et ne l ’achever qu’une demi-heure 
avant de servir.

Xia crème

Un quart d’heure environ, avant de ser­
v ir , je  fouette 3 décilitres de crème dans 
laquelle je  mets, dès le début, une cuille­
rée de sucre en poudre. Je bats jusqu’à 
ce que la crème soit aussi ferme que pos­
sible. Alors, seulement, j ’ajoute le reste du 
sucre et la vanille.
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A vec  cette crème je  remplis l ’intérieur 
de la timbale.

Démoula^re et g laçage  

Je démoule eo posant le plat du ser­
vice sur le  moule et en renversant. 11 suffit 
de relever le moule qui vient très facile­
ment si le papier a été bien mis.

I! ne reste plus qu’à glacer.
Dans une petite casserole, je  mets 125 

grammes de chocolat cassé en morceaux 
avec 7 à 8 cuillerées d’eau et je  laisse fon­
dre à tout petit feu, sans laisser bouillir, en 
tournant fréquemment avec la cuiller de 
bois pour éviter l ’attachement.

Quand le choct)lat forme une crème bien 
lisse, j ’ajoute 25 grammes de beurre divisé 
en petits morcenux que je  fais fondre 
hors du feu. Ce beurre rend le  glaçage 
plus brillant. Quand le chocolat e.st à peine 
tiède, mais encoi'e liquide, je  le verse sur le 
dessus de la timbale, tout autour et près du 
bord,defaçonàle faire couler tout autour.II 
en coule toujours assez sur le  dessus où il 
est d’ailleurs facile d’en verser un peu, à la 
fin, aux places qui ne se trouveraient pas 
couvertes. I l reste dans le plat une cer­
taine quantité de cette sauce au chocolat 

dans laquelle baigne la timbale.

Et je lais.se quelques instants au frais, 
à l ’air de préférence, pour raffermir le gla­
çage et lui donner du brillant.

Observations 

On obtient un glaçage plus brillant en 
employant, au lieu de chocolat ordinaire, 
du chocolat dit «  couverture »  que l ’on 
trouve chez les grands chocolatiers. A vec 
cette couverture, il faut employer moitié 
moins d’eau qu’avec le chocolat ordinaire.

ün  obtient le même résultat avec le cho­
colat ordinaire en supprimant 2 cuillerées 
d’eau qu’on remplace par une cuillerée de 

glycérine.
II ne faut remplir la timbale de crème

et la démouler qu’au dernier moment, car 
le «  plafond »  s’affaisse assez rapidement.

P ou r remplacer la  crème 
Si l ’on n’a pas de crème,on peut remplir 

la timbale avec une mousse ainsi préparée.
Battre 3 beaux blancs d’œuf. Quand ils 

sont fermes, y  ajouter, on versant pou à 
peu et en battant toujours, 150 grammes 
de sucre cuit au boulé. Quand tout le sirop 
est incorporé, ajouter une pincée de va­
nille en poudre. M a zab in .

P o t a g e  à  Ta Bcltei;a-ç>e
A U

T A P IO C A - B O U IL L O N - B O U D IE R

F a ite s  b o u il l ir  du  la it .  J e te z -y  la  q u a n tité  

nécessa ire  d e  T a p io c a -B o u il lo n  p o u r  o b te n ir  

u n  p o ta g e  c la ir .  L a is s e z  p o c h e r , à cou ve rt , 

sur le  c ô té  du  fou rn ea u . C in q  m in u tes  a v a n t 

d e  s e r v ir  a jo u te z  q u e lq u e s  c u ille ré e s  d e  b e t ­

te r a v e  c u ite ,  c o u p é e  e n  p e t its  dés. L a is sez  

ré ch a u ffe r  la  b e t te ra v e  sans b o u il l ir  e t  servez .

L e  T a p io c a  B o u ü lo n -B o u d ie r  «  trouve au  
D é p it  C e n tr a l:  S 4,  ru e de la  V errerie, P a r is , et a u x  
d épits de P a r is  iyoir la  liste dans le  d ern ier num éro  
d u  Pot-au -Feu ). P o u r  la  P ro v in ce , ia ir e s s e r  au  

D é p it  C en tral.
E n  petites cartouches de x potage : L e  paquet

de 10 cartouches..................................F r .  ^  90
E n  boîte  de fer blanc de J5 potages.............  4  •
E n  i/s boîte de  fer blanc de l î  p o u g e » . . .  2  ■

Rem ise de lo  o/o sur tou t achat de i6  fr .  aux 
abonnés du P ot-a u -F eu .

P o u r  l e  T s a r .  —  I l  s’a g it  d ’ u n e  b a ig n o ire  

d e s t in é e  au  tra in  im p é r ia l  d e  P é te rs b o u rg  à 

V a r s o v ie .  L a  fo u le  l ’ a d m ire  d ep u is  q u e lq u es  

jo u rs  au  m agas in  d u  B i - M è t a l ,  3o ,b o u le v a rd  

des  C apu cin es. C o m m e  le  m o m e n t  d es  ca ­

d ea u x  ap p ro ch e , b eau cou p  d e  personnes 

p ro fit e n t  d e  l ’o ccas ion  p o u r  fa ire  c h o ix  

d 'é tren n es  aussi u t ile s  q u e  sédu isan tes  p a rm i 

les  n o m b reu x  a r tic les  d e  ta b le , d e  c u i­

s ine, e tc .,  p o u r  lesquels  l ’ a p p lic a t io n  d u  B i -  

M é t a l  —  c u iv r e  e t  a r g e n t  p u r  —  est p a r t i­

c u liè r e m e n t  in d iq u é e .
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B a r b u e  à la H â v r a i s e

1 EST au Havre même que nous 
avons eu l’occasion d’apprécier 
pour la première fois l'excellence 

de cette recette qui est d’une rare simpli­
cité.

Pour que ce plat ait toute la finesse qui 
en fait lo mérite, tniis conditions sont es­
sentielles :

1" A vo ir un poisson très frais ;
2" A vo ir d’excellente crème ;
;)• Employer des crevettes vivantes que 

l ’on fa it cuire soi-même.
Nous insistons sur ce dernier point, car 

des crevettes achetées toutes cuites déna^ 
tureraient complètement ce mets.

On trouve maintenant, à Paris, dans tous 
les marchés, des crevettes crues.

Proportions
Pour 7 ou 8 personnes :
Une barbue pesant, au moins, 1 k ilo ;
2.')U gr. de crevettes grises ;
90 —  de bon beurre frais ;
3ri —  de farine ;
ôrit) - de crème épaisse, fraîche, soit 

environ 12  cuillerées à bouche;
Sel, poivre.
Temps nécessaire : 314 d ’heure. 

l i a  b a r b u e

Videz et grattez la barbue. A vec des 
ciseaux coupez les nageoires et rognez la

queue. Lavez-la bien et égouttez-Ia sur un 
linge. Fendez-la tout le long de l ’arète du 
côté uoir, afin de faciliter sa cuisson.

A yez un plat en métal, de grandeur 
appropriée, plat argenté, de cuivre étamé, 
de fe r  émaillé, selon le degré d'élégance 
du service, peu importe. Ce qu’il convient 
d’éviter autant que possible, c’est le  rebord 
droit, un peu haut, entourant certains plats 
à gratin, en cuivre, dits « d ’o ff ic e » ,e t  des­
tinés aux cuissons à mouillement abondant.

Ce rebord aurait l ’inconvénient, pour 
la recette présente, de maintenir la buée à 
l ’intérieur du plat au moment où, avant de 
servir, on le passe au four pour faire co­
lorer la sauce.

Prenez bO grammes de votre beurre. 
Etalez-en les trois quarts au fond du plat. 
Saupoudrez ensuite d’une cuillerée â café 
desel et d’une prise de poivre. Posez alors 
votre poisson sur ce plat beurré, le côté 
blanc en dessus; semez le  reste do vos 
6ü grammes de bourre en petits morceaux 
sur le poisson,etsaupoudrezd’une nouvelle 
cuillerée à café de sel.

X e mettez aucun lit^uide, n’ajoutez rien : 
il ne doit y  avoir avec le poisson que 
beurre, poivre et sel.

Couvrez le plat d’un autre plat quelcon­
que de même dimension, le recouvrant le 
plus exactement possible, en guise de cou­
vercle. Posez-le sur le côte' du fourneau à 
charbon de terre, ou, à défaut, sur un feu 
ej;irêMement doux et recouvert de cendres. 
I l  fa u t  M«s cuisson des p lus douces, tans 
ébu llition ,un simplemijotewsent du beurre, 
mais bien régulièrement, l'om ptez sur une 
bonne demi-heure pour cela.

D e temps en temps, découvrez lo plat, et 
arrosez le  poisson avec le beurre de la cuis­
son, en le prenant à l ’endroit qui chauffe 
le plus fort. Soulevez aussi le poisson avec 
précaution pour vous assurer qu’il n’atta­
che pas et faire glisser le beurre partout
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dans le plat. A yez  soin de toujours bien 

recou\Tir avec le plat servant de couver­
cle. I l  faut éviter un excès de cuisson qui 
enlève toute saveur au poisson et le rend 
coriace. Cependant, il doit être suffisam­
ment cuit avant d’y  ajouter la sauce. Pour 
vous en assurer, enfoncez doucement un 
petit morceau d’allumette dans les chairs. 
Dès qu’il pénètre sans difficulté, le poisson 

est à point et il n ’y  a plus qu’à le couvrir 
(le la sauce suivante, préparée pendant la 

cuisson de la barbue.
l ia  eance

Prenez une petite casserole cmaillée. 
Mettez-y ce qui reste du total de beurre 
indiqué, soit 30 gr. pour les proportions 
ci-dessus, avec 30 gr. de farine. Faites 
doucement chauffer pour fondre en mêlant 

avec une cuiller de bois, de fac^on à ob­
tenir simplement une pâte liquide. Ajoutez 
tout de suite la crème, cuillerée par cuille­
rée, en laissant chauffer doucement, et 
sans cesser de tourner avec la cuiller, jus­
qu’à é]):iississement du iimlange, c’est-a- 
dire jusqu’au moment où la sauce est très 

chaude sons hou illir.
Jetez-y alors les queues de ci’evettes, 

soigneusement épluchées, pour les réchauf­

fer, et tenez le  tout au chaud, sur le côté 
du fourneau, jusqu’au moment où le  poisson 
est cuit à point, ainsi que nous l'avons in­
diqué ci-dessus.
Alors, ajoutez dans la sauce le jus de cuis­
son de la barbue, tout simplement en in­
clinant le  plat au-dessus de la petite cas­
serole pour y  faire couler le jus. Vous re­
cueillerez ainsi non seulement le  beurre, 
mais enixire du jus du poisson môme, la 
valeur, en tout, de G ou 7 cuillerées 
environ pour ces proportions. I l  ne faut 
pas laisser du tout de jus dans le plat, 
parce qu’il ne se mélangerait pas après coup 
avec la sauce et surnagerait sur les côtés. 
Goûtez pour le sel à ajouter.

L e  jus étant mélangé dans la sauce, 

versez-la doucement sur le poisson, qui 
doit absolument disparaître sous cette 
nappe crémeuse. Faites glisser les crevettes 

sur les côtés du plat, cela fait mieux.

Mettez le plat au four, très modéré, pen­
dant 8 ou lu  minutes avant de servir, d<* 
façon que toute la chaleur vienne d’en haut. 
L e  poisson achève de mijoter dans la sauce 
qui. pendant ce temp.s, se colore et jaunit 
légèrement à la surface. Servez bien chaud 

avec assiettes très chaudes.
Cuisson des crevettes 

Pour 250 gr. de crevettes vivantes :
2  litres d’eau bouillante ;
GO gr. de gros sel ;
1 2  verre de vinaigre ; 
l'n e  forte pincée de poivre moulu, 
(^uand l ’eau bout fortement, sur un bon 

feu, avec tout l ’assaisonnement, jetez-y les 
crevettes vivantes. Couvrez la casserole. 
Laissez bouillir fortement 2 minutes, pas 
plus. Iletirez la casserole du feu ; laissez 
ainsi un quart d’heure, après quoi égouttez 
les crevettes que vous éplucherez ensuite 
pour les joindre à la sauce.

L a  v ie il l e  C a t h e b ih e .

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

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

Piper-Heidsieck-Verzenay, demi-sec ;
6 b o u t e i l le s  : 32 francs.
12 d e m i-b o u te il le s  : 35 francs.
Franco à domicile pour Paris ;
Franco seulement d'emballage pour la pro­

vince et l'étranger.
Champagne Trianon , doux, propriété 

exclusive du Pot-au-Feu  :
Paris, 6 bouteilles  21 francs.

~  12 demi-bouteilles  23 —
P r o v in c e  e t  E t r a n g e r , franco d’emballage.

6 bouteilles.................  20 francs.
12 demi-bouteilles . . . .  22 —
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D É C E M B R E  G A ST R O N O M IQ U E

P O IS S O N

Les  tempêtes de ces derniers temps ont pro­
voqué une forte  hausse sur la m arée. L es  cours 
sont revenus à des taux moins élevés, mais, 

com m e nous l’avons déjà d it, i l  suffit d ’un coup 
de ven t pour faire monter certains poissons de 

75 centim es à i  fr. 50 par k ilo .
L a  petite  tru ite de D antzig, jusqu’à J kilos,est 

fo rt chère : 8 à 9 francs le k ilo . L e s  dîners com ­

mencent et les truites de ce poids sont fo rt de­
mandées. Au-dessus de 3 kilos, le prix varie  de 
6 fr  50 à 7 fr. 50.

L e  turbot e t la barbue ne varient guère :
4 francs à 4 fr. 75 le kilo, suivant grosseur.

L a  sole est très chère : 5 à 6 francs le  k ilo .

Tou jours d ’assez jo lis  petits mulets de i  franc
à  i  fr ,  25 pièce. L es  gros valent de 4 fr .  50 à
5 francs le kilo.

Bar : 5 à 6 francs le kilo.

P a r ces mauvais temps, le  hareng, chassé de 
la côte, est moins abondant.

Beaucoup de merlans : i  fr. 75 à 2 fr. 50 le 
k ilo .

L a  daurade de B izerte a figuré dernièrem ent 
avec succès dans un dîner d e  l’E lysée . C ette  va­
riété , qui v it  sur un fond de roche et de sable, a 
un goût de m er particulier très agréable.

Colin  ; 2 fr. 25 à 2 fr. 50 le  kilo.
Rouget-barbet : 5 à 6 francs le kilo.

Coqu illes Saint-Jacques : 0 f r . 20 et o  fr. 25.
Langouste : 4 Ir. 25 à 4 fr. 75 le kilo. H o ­

mard : 3 fr . 50 à 4 fr. 50. I l  est à peu près cer 
tain que ces prix augm enteront aux approches 
de N o ë l e t du jou r de l ’an, la consommation de­
venant très grande à cette  époque.

Tou jours de bonnes écrevisses, de 20 à 30 
francs le  cent.

Eperlans : 2 francs la caisse.

Carpe de rivière, qu ’i l  ne faut pas confondre 
avec la carpe d 'étang : 3 fr. 25 à 3 fr . 75 le kilo.

L e s  huîtres sont excellentes. O n trouvera les 
prix à la  page I I  de la couverture. N ous attirons 
l’attention sur les CSle rouge, les A rm o rica in es  rie 

B elo n  e t les Cancale, toutes plus réussies, cette 
année, que les .Marennes. Les C ote  rouge et 
les Belon  sont aussi douces que les Marennes, 
les Cancale sont plus salées.

V O L A IL L E ,  G IB IE R  E T  D IV E R S

Hausse à peu près générale
L es  beaux perdreaux valent de 3 fr. 50 à 

4 francs. L a  saison s’avance et le  temps p luvieux 
est peu favorable à la chasse-

Les  cailles d 'E gyp te  deviennent maigres ; il 
faut y  renoncer. E lles von t être  remplacées par 
des cailles de pays frigcrifiées depuis le  mois de 
septem bre.

U n  b e a u  fa is a n  v a u t  d e  7 à 8 f r a n c s ,- u n e  p o u le  

c o û t e  I  f r a n c  d e  m o in s .

Ces p r ix  p e u v e n t  e n c o r e  a u g m e n t e r  d e  o f r .  50 
ou I  f r a n c .

Bécasses : 4 fr. 50 à 6 francs.
G rives  et merles sont finis.

L es  mauviettes sont très rares et en assez mé­
d iocre condition  : 4 fr. 50 la douzaine.

G elinottes de Russie ; 3 fr .  50 a 4 francs.

Grouses d ’Ecosse : 8 à 9 francs.
L ièvres  de pays : 7 fr. 30 à 9 francs.
Lap ins de garenne : 2 fr. 25 à 2 fr. 50.

L e  chevreu il n’est pas cher. L e  cuissot vaut 
de 11 à 16 francs ; le  filet, 9 à 13 francs.

L e  sanglier vaut de 4 fr . 75 à 5 fr . 50 le  kilo 
dans le cuissot, 5 fr. 75 à 6 fr. 50 dans le  filet. Il 
faut com pter i  franc de plus par k ilo  pour le 
marcassin.

L e  gib ier d’eau reste cher. Canards sauvages; 
4 fr . 75 à S fr . 50. F ile ts  : 3 fr. 2 5  à  4 francs. 
Sarcelles : 2  fr. 7 5  à 3 fr .  2 5 .  P luviers  dorés : 
I  fr. 3 5  à  I  fr. 7 5 .

L a  vo la ille  est magnifique ; à p rix  égal, e lle  de­
v ien t un peu moins grosse.

Poussins de Ham bourg : 2  fr . 5 0  à 2 fr. 7 5 .  

Poulets fins en chers : 3 à 6 francs. Pou lets gras 
de Houdan : 5 à Z2 francs.

D indes en chair : 9 k 16 francs. D indes grasses 
de Houdan : 15 à 25 francs.

Superbes oies ünes, de 6 à 9 francs.
Excellentes pintades, de 4 fr. 75 à 5 fr .  50.

N ou ve lle  baisse sur les canetons. Nantais : 
3 francs à 6 fr. 50. Rouennais ; 7 à 9 francs.

Les foies de Strasbourg sont superbes. 

L É G U M E S

Faute de ge lée , les cours de légumes restent 
avantageux.

Haricots verts d ’Espagne et d 'A friqu e , de 
o  fr .  80 à I  fr. 23 la liv re  suivant finesse.

Endives e t  crosnes : 50 à 60 centim es la livre.
Les choux-fleurs, plus rares, sont chers. I l  faut 

com pter au moins o fr. 60 pour un choux-fleur 
bien blanc, pas très gros.
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ISelles tom ates d 'A frique ; 2 fr. 15 â î  Irancs la
caisse de 12, E lles  manquent certains jours.

Petites  asperges vertes pour garniture ; 1 franc 

il r fr. 25 la botte .
Cardons ; 2 francs il 2 fr .  50 le pied.
C n  a toujours en abondance : céleri, céleri 

rave, salsifis, potiron.
Tru ffes du P érigord  extra : 13 à 15 francs la 

livre, suivant grosseur.

S A L A D E S

('-hicorée frisée, scarolie, mâche, barbe, petite 

laitue de couche
L e  pissenlit, faute de gelée, n 'est pas très 

blanc. -
F R O M A G E S  D E  S A IS O N

P rie , Camenbert, Coulom m iers, Roquefort, 

Gni)-èrp, Hollande, etc.

F R U IT S

L e  B e u r r é  d’ A r e n ier ^ fto a c h e  à sa fin . L a  m eil­
leure poire, maintenant, est lo D oyen n é d H iv e r  : 

de 0 fr. 80 â i  fr. 50 e t môme davantage. La 
belle /’.i.vsf- Cressane se vend, à peu prés, le  même 

pri.x.
U n e  jo lie  reinette du Canada vaut o  fr. 60 à 

o  fr. 7Si il faut com pter au minimum i  Iranc 

pour avo ir une jo lie  C a lv ille , pas très grosse.
T rès  beaux kakis du Japon, de 0 fr. 60 à 

0 fr. 80.
L e  raisin augmente. Thom ery  extra : 3 francs â 

3 fr. 50 la livre. R ou ba ix  noir : 3 f r . 50 à 4 fr. la 

livre. L ’A lican te  est fin i.
L es  mandarines de Blidah sont arrivées : 0 fr. 15 

e t o  fr. 20.

L a  LIQUEUR HAKAPPIER est la -seule 
adoptée pa r tous les vrais gourmets.

l ' r ï ' f  i"»': f f  i >' VV'Ffriï f i T V V V T i f -i

N O S  F O I E S  G R A S
Pendant toute la  saison nous rece­

vons c h a ju e  jo u r  des pâtés de foie 
gras et des foies gras de «‘^tra.sbourg 
de la  m eilleure m arque.

N os abonnés sont donc sûrs de 
trouver citez nous ces jtrnduits de 
ch oix  dans des conditiou.s de fra î­
cheur absolue et à  des pri.x a van ta­
geux.

Œ U F S  A U  J A M B O N  

R A G O U T  P 'O I E  

T E R R I N E  D E  L A P E R E A U  

S A L A D E  D E  S C A R O L L X  

C O M P O T E  D E  P R U N E A U X

■H
P O T A G E  P U R É E  D E  G IB IE R  

B O U C H É E S  F É I .IC IA  

T I M B A L E  D B  F I L E T S  D E  S O L E  

F I L E T  i > S  B Œ U F  A U X  C È P E S  

C A N E T O N S  A  l ’ A R L É S IB N N E  

F A I S A N S  R O T IS  

P A T É  D E  F O I E  G R A S  

A R T I C H A U T S  A U  C H A M P A G N E  

A N A N A S  F A R C I  

G A T E A U  M O U S S E L IN E

O M E L E T T E  A U  P A R M E S A N  

P IE D S  D E  V I A U  F K IT S  

C O T E L E T T E S  D E  M O U T O N  G R IL L É E S  

S A L S I F IS  A U  B E U R R E  

C R Ê P E S  E T  C O N F I T U R E S

C O N S O M M É  P O R T U G A I S E  

S U P R Ê M E  D ’ É C R E V IP S E B  

F I L E T  D E  B Œ U F  A U  M A D È R E  

P O U L A R D E  A U  IIL A N C  

G IG U E  D E  C H E V R E U I L  S A U C E  V E N A I80 .N 

C H A M P IG N O N S  P A R C ie  

B O M B E  G L A C É E

O M E L E T T E  A U  F R O M A G E  

B R A N D A D E  D E  M O R U E  

S A L A D E  D E  L E N T I L L E S  

O M E L E T T E  S O U F F L É E

P O T A G E  A U  T A P I O C A  

C A N A P É S  D E  K I L K I S  

T O U R T E  P É R IG O U R D IN E  

P iL E T S  R O T IS  

P E T I T S  P O I S  A  L 'A N G L A I S E  

T I M B A L E  D E  M A R R O N S

M B R L A N 8  C O L B E R T  

P O U L E T  S A I 'T É  C H A S S E U R  

S A L A D E  A L S A C IE N N E  

S O U F F L É  A U  P O T I R O N  

*tr
P O T A G E  g U E U E  D B  B Œ U F  

C R O y U B T T E S  D E  V E A U  

G IG O T  R O T I  

P A I N  D E  C H O U X  D E  R R O X E t L E S  

3W IS S  P U D D IN G

I B M

VlÆMDELIll est IN D IS P E N S A B U

To u te  B o o b Cu u h i I
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S A L A D E  ALSAC IENNE
K l TE salade, facile à préparer, est 
agréablement nourrissante. E lle 
est très appréciée en Alsace où 

l ’on en varie souvent la formule. Mais, de 
façon générale, le poids des pommes de 
terre doit être égal à celui de tous les au­
tres ingrédients Cnon compris le liquide).

Cette salade doit être servie tiède. No­
tons encore qu’il faut, autant que possible, 
employer du jambon fumé et du saucisson 
de Lorraine, ou, à défaut de ce dernier, 
du cervelas.

Proportions

Pour 5 ou 6 personnes ;
üOU gr. de pommes de terre cuites ;
125 —  de jambon cuit ;
75 —  de saucisson ;
75 —  de langue;
60 —  de betterave ;
30 —  de cornichons;
30 —  de câpres;
10  —  d’anchois salé ;
2  œufs durs ;

1 cuillerée bien pleine de persil haché 
(et autre verdure si l ’on en ai ;

3 cuillerées de vinaigre;

3 —  de vin, rouge ou blanc ;
1  -  - d’eau chaude ;
t! —  d’huile d'olives ;
Sel, poivre.
Temps nécessaire : 112 heure. 

lies pomme» de terre

Commencez par mettre vos pommes de 
terre à cuire, et, quand elles seront au feu, 
vous préparerez tout le reste des ingré­
dients composant la salade, à moins que ce 
ne soit déjà fait à l ’avance si vous le pré­
férez.

A yez  de belles pommes de terre à pulpe 
jaune, bien farineuses. Pour obtenir le 
poids net de 500 grammes de pommes de 
terre cwi'tes, il faut compter sur environ 
750 grammes de pommes de terre cru«g, 
mais pelées.

Vous pelez donc les pommes de terre; 
puis vous coupez les plus grosses en deux 
ou quatre, selon leur grosseur, et de façon 
que chaque morceau ait à peu près un 
volume égal. Sinon, les plus grosses ne sont 
pas cuites, tandis que les plus petites 
tombent en bouillie au bout de peu de 
temps.

Lavez les pommes de terre ; mettez-les 
dans une casserole quelconque, et couvrez- 
les avec un litre d'eau; ajoutez lOgrammes 
de gros sel. Couvrez la casserole, posez-la 
sur le feu, et faites bouillir modérément 

pendant un quart d’heure à peu près. I l  ne 
faut pas une ébullition trop forte qui ris­
que de faire s’émietter les pommes de 
terre en agitant violemment le  liquide. 
Au bout d’un quart d’heure les pommes 
de terre doivent être cuites aux trois quarts, 
à peu près. I l va fa llo ir achever leur cuis­
son à sec, pour ainsi dire. Mais aupara­
vant, assurez-vous qu’elles sont à point. 
Enfoncez une épingle dans un des mor­
ceaux. S 'il pénètre avec facilité, la cuisson 
est suffisante.
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Egouttez toute l ’eau des pommes de 
terre, eu inclinant fortement la casserole 
tandis que vous maintenez le  couvercle 
dessus, de façon à ne laisser que le pas­
sage au liquide. Mettez alors la casserole 
contenant les pommes de terre, toujours 
couverte de son couvercle, dans le four, à 
un endroit où la chaleur est modérée, tout 
en étant soutenue cependant. Laissez ainsi 
une dizaine de minutes environ, un peu 
plus ou un peu moins, selon la chaleur 
exacte du four. Les pommes de terre, de 
cette façon, achèvent de cuire dans l ’hu­
midité qu’elles dégagent et se sèchent pro­
gressivement. Mais il ne faut pas qu’elles 
durcissent à l ’extérieur et se racornissent, 
ainsi qu’il arriverait si on les laissait trop 
longtemps dans un four trop chaud.

Vous n’aurez plus qu’à les passer au 
tamis pour les mélanger à tous les autres 
accessoires qui ont dû être préparés pen­

dant qu’elles cuisaient.

lies accessoires

D ’abord vous avez mis les œufs à durcir. 
Soit dans une petite casserole d’eau déjà 
bouillante. Il leur faut dix minutes d’ébul­
lition bieu déclarée, mais pas trop violente. 
Retirez les œufs, plongez-lcsà l ’eau froide, 
pour les raffermir, pendant cinq minutes. 
Après quoi vous les écaillez et les émincez 

en fines rondelles.

Enlevez la peau du saucisson, de la 
langue, et hachez-les finement avec le 
jambon.

Lavez les anchois, grattez-les, enlevez 
les arêtes, et hachez-les pareillement.

Hachez très menu le persil, avec de l ’es­

tragon si vous en avez.
Coupez la betterave en tranches très 

minces aimsi que les cornichons.
Les câpres, bien entendu, sont laissées 

entières.
11 est toujours préférable de préparer

une salade de ce genre dans une terrine 
ou un saladier de cuisiiie pour l ’assaison­

ner et la retourner à l ’aise, et de la verser 
ensuite dans le saladier destiné à paraître 
à table. L ’assaisonnement est mieux ré­
parti, et l ’ aspect du plat est plus net.

Rassemblez donc dans une terrine tous 
les ingrédients ci-dessus, en attendant d’y  
joindre les pommes de terre, qui, pendant 
ces préparatifs, doivent être à point pour 
être passées.

lies pommes de terre

Posez le tamis métallique sur un linge 

propre.
A yez  à côté de vous la casserole aux 

j)ommes de terres, couverte ; prenez deux 
ou trois morceaux seulement à la fois, que 
vous posez sur le tamis, et, avec le cbam- 
pigaon de bois, frottez vivement pour 
écraser et faire passer en purée. I l  faut 
mettre peu de pomme de terre à la fois 
pour qu’elle passe plus vite et mieux pen­
dant qu’elle est bien chaude. Tout ce tra­
vail doit se faire vivement pour que la 
pomme de terre ne refroidisse pas.

Toutes les pommes de terre étant passées, 
vous obtenez une espèce de neige tiède et 
légère. Pesez-la pour u’en garder que juste 
le poids indique, soit 500 grammes. Puis 
joignez-la à tout ce quiest dans la terrine.

Immédiatement ajoutez l ’assaisonne - 
ment : sel, en quantité proportionnée au 
degré de salaison du jambon et du reste ; 
poivre, en bonne proportion. Puis le vin, 
rouge ou blanc, le vinaigre, l ’ eau chaude, 
l’huile. Retournez bien, versez dans le sa­
ladier du service légèrement chauffé et 
ser\'6z avec des assiettes attiédies.

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

E a u  d e  T a b l e  G A L L IA  STÉRILISÉE
OaïEOSB —  0,15 U  bouteiile (▼ « «  en pins)
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COQUILLES DE CERVELLES
A U  G R A T I N

|e  hurs-d’cEuvre chaud, indiqué 
jilutôt pour le déjeuner, se re- 

I commande aux jtersonncs âgées 
ayant de mauvaises dents où à celles dont 
l ’ estomac est partii-ulièrement délicat. Les 
cliaiiipignons qui s’y  trouvent sont, en effet, 
bien cuits et en petite proportion.

L a  préparation est des plus simples ; elle 
peut se faire complètement d’avance, la 
veille pour le lendemain, de façon à n’avoir 
plus qu’à réchauffer au moment de servir.

Proportions

Pour 4 coquilles ;

l'n e  cervelle de veau pesant 25ü gr.;
60 gr. de champignons;
t)0 —  de beurre ;
25 —  de farine ;
1  décilitre de bon bouillon ;
I —  de lait;
1 forte cuillerée de {>er8il haché ;
2  cuillerées de jianure;
Poivre, sel, poudre d epices.
Temps nécessaire : 36 h 40 minutes.
Peut se préparer à l ’avance.

lia  oervellc

Dès que la cervelle est apportée du 
marché elle doit être mise à baigner dans

l'eau froide jusqu’au moment de la prépa­
rer, afin de la faire dégorger et de la con­
server aussi plus fraîche et intacte.

l 'n e  heure environ avant de la faire 
cuire, jetez l ’eau froide et remplacez-la 
par de l'eau plus que tiède, dans laquelle 

vous laissez tremper la cervelle une dizaine 
de minutes. L a  chaleur de l ’eau raffermit 
légèrement la cervelle et permet d'enlever 
plus aisément la pellicule sanguine qui la 
recouvre, les nerfs et le cer\’elet. L e  cer­
velet est cette matière distincte de la cer­
velle qui forme deux petits groupes à 
l ’extrémité de la cervelle. I l  résulte donc 
de ceci que. seule. la cervelle est bonne, et 
que tout ce qui y  attient doit être suji- 
prim('.

( ’ette opération terminée, remettez la 
cervelle pendant encore une heure environ 
dans l ’eau fraîche pour achever de la faire 
dégorger et l ’avoir bien blanche.

lia  Cuisson

Prenez une' casserole quelconque de 
grandeur appropriée, mais point en fonte, 
cependant, car la fonte risque toujours de 
faire noircir.

Mettez-y la cervelle avec —  pour ces 
proportions —  .3/4 de litre d’eau froide, 
une faible cuillerée de gros sel, et une 
cuillerée de vinaigre. L a  cervelle doit être 
bien recouverte de liquide. Posez sur un 
feu modéré, et, dès que l ’oau commence à 
bouillir, couvrez la casserole et retirez-la 
sur le coin du feu où l ’eau doit seulement 
frissonner pendant 10  ou 12  minutes.

Au  bout de ce temps égouttez l ’eau de 
la casserole et rcmplacez-Ia par de l ’caii 
tiède où vous laissez baigner quelques mi­
nutes la een’elle pour la débarrasser de 
l ’acidité du vinaigre. Cette précaution 
n'est point nécessaire quand on accom­
mode ensuite les cervelles au beurre noir 
ou à la sauce piquante, mais, p<jur notre
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gratin, le goût du vinaigre serait d’un 
mauvais effet. Cependant ce vinaigre est 
nécessaire' au préalable, car il raffermit la 

cervelle et la maintient plus blanche.

Egouttez la cert’ elle sur un linge doux 
et conpez-la en petits dt'S d’un centimètre 
et demi de côté, environ. Après quoi vous 
mélangez avec la sauce suivante que vous 
avez eu grandement le temps de préparer 

pendant que la cervelle cuisait.

Xia saace

Coupez la partie sableuse de la queue 
des champignons. N e les épluchez pas, 
mais lavez-les vivement a 1 eau fraîche 
pour les débarrasser du sable qu’ils peu­
vent garder. Egouttez-les bien et hachez- 

les très tin. Hachez à part le  persil.

Prenez une petite casserole; mettez-y 
les champignons d’abord avec 30 grammes 
de votre beurre, sel, poivre, épices. 
Posez sur un feu inodér»! et laissez cuire 
en remuant souvent jusqu’à ce que les 
champignons aient réduit toute leur humi­
dité, c’est-à-dire une dizaine de minutes. 
A joutez alors le persil haché. Laissez 
chauffer encore une minute, en mélan­

geant.
Saupoudrez le mélange de la quantité de 

farine indiquée. Laissez cuire à feu très 
d o u x 3 o u 4  minutes, toujours en tournant 

avec la cuiller de bois.

\’ ersez alors peu à peu sans cesser de 
tourner pour délayer bien, le bouillon et 

le lait, froids ou chauds. Tournez sur le feu 
jusqu’à ébullition. Laissez donner quelques 
bouillons, doucement, en tournant tou­
jours, pendant 2 ou 3 minutes. L a  sauce 
doit être alors à consistance de bouillie 
épaisse. Sinon laissez bouillir quelques mi­

nutes de plus.
Retirez du feu. Mélangez-y les petits 

morceaux de cervelle, doucement pour ne 

pas les écraser.

Leurrez légèrement les coquilles ; em­
plissez-les du mélange de cervelle, en don­
nant une forme ramassée et bombée. Sau- 
loudrez de fine panure blanche, bien 

sèche. Semez sur chaque coquille le reste 
du beurre en toutes petites parcelles. Si 

vous servez tout de suite, mettez les co­
quilles à gratiner 3 ou 4 minutes a four 
chaud, avec la  chaleur venant du dessus.

Si vous préparez les coquilles à l’ avance, 
comptez sur 12 ou 15 minutes au four 
modéré pour les réchauffer et les gratiner 

en même temps.
L a  v i e i l l e  C a t h e r i h e .

^ e r ) u s  d e  F ^ ê V e î n o f i

H U I T R E S  

C O N S O M M É  

B O U D I N  E T  P IE D S  D E  i 'O R C  T R U F F É S  

P O U L E  A U  P O T  F A R C I E  F R O ID E  

S A L A D E  D E  L É G U M E S  

B A V A R O I S  A U  C H O C O L A T  

oO®.
H U I T R E S  

C O N S O M M É  

C H A U F R O I D  D E  P E R D R E A U X  

P A T É  D E  F O I E  G R A S  

S A l .A D E  C I G O L E T T E  

G L A C E  r s A L I N É E  

«O»
C O N S O M M É  

C A R P E  B.N G E L É E  

P A I N  D E  L I È V R E  

S A L A D E  D E  S C A R O L I .E  

G A T E A U  D E  M A R R O N S

L'année 1893 est complètement épuisée.
Les collections 189i, 1895,1896, exclusive­

ment réservées à nos abonnés, ne sont vendues 
que par année complète : 6 francs Paris et 
protiHce; 7 francs étranger.

iVouj n’avons plus de numéros détachés di 
ces diverses années.
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NOS POULARDES TRUFFÉES
Tscis i)()ular<îcs truffées obtiennent un 

légitime succès. On s’accorde à déclarer 
qu’elles sont «  jiarfaites »  et de prix  excep­
tionnellement avantageux.

Rappelons <jue nous avons adopté trois 
types.

PoULARDK k" 1. —  Petite poularde de 
Bresse, pour ü personnes : 15 francs.

P o u l a r d e  n “ 2. —  Poularde de Houdan, 
pour 10 personnes : 25 francs.

P o u l a r d e  n “ 3 . —  Poularde de Houdan, 
extra, pour 15 personnes : 35 francs.

C es jirix  s’entendent franco d ’emballage.
Toutes ces volailles, garnies d’une farce 

do foie gras, sont tris  abondamment rem­
plies avec de véritables truffes duPcrigord. 
Los truffes de grosseur moyenne —  ce sont 
les meilleures —  sont laissées entières.

Ces pièces ne sont point parées avec des 
lames de truffe.s glissées sous la  peau. Ce 
système est depuis longtemps condamné 
avec rai.'on par les vrais gourmets.

Dihdes t ru ffé e s .  —  Pour nos dindes 
de Houdan truffées, compter de 20 à -25 
francs pour la dinde et la farce. Ajouter 
le  prix des truffes au cours dont la quan­
tité peut varier de 1 à 5 livres.

On sait que les volailles gagnent à être 
truffées deux ou trois jours d’avance. II 
est donc bon de nous indiquer le jour exact 
ou la volaille doit être mangée. Nous expé­
dions de façon à ce qu'elle arrive la veille 
ou l'avant-veille. On peut,dès lors, la com­
mander sans la moindre inquiétude.

A  Paris, sauf avis contraire, nous livrons 
le jour où la volaille doit être servie.

ROBES DE DINERS

Il y  a donc des robes de dîner ? Mais oui, 
certes, les voici revenues, ou plutôt redeve­
nues d'actualité depuis qu’une levée en 
masse des jolis bras de Paris, révoliés d'être 
depuis tantôt cinq hivers cachés par les bal­
lons des dimensions les plus insensées, a ra­
mené la vogue des vrais corsages parés, des 
corsages largement échancrés —  parfois 
même en épaules, — et surtout, surtout des 
manches courtes, si courtes souvent que ce 
ne sont plus que des épaulettes enjolivées.

Cette révolution — à laquelle la Vénus de 
M ilo a été tout à fait étrangère —  a, du coup, 
établi dans les atours du soir deux caté­
gories distinctes : robes de bal, robes de 
dîner. Celles-là toutes vaporeuses, nuagées, 
scintillantes de toutes les gemmes possibles, 
aux corsages flous, aux barrettes d'épaules 
faites d'une guirlande de fleurs ou d’un 
nœud de ruban chiffonné dans des coques de 
tulle, le bras découvert jusqu’à son attache 
et moulé dans des gants longs, longs, longs. 
Celles-ci reprenant leur note spéciale d'élé­
gance un peu plus sérieuse, les belles étoffes 
aux plis souples, les broderies de toutes 
sortes, Us guipures rebrodées et cmperlées, 
et enfin pour garder bien !a ligne de démar­
cation, presque tous les corsages à manches 
longues, coulissées à clair sur la peau ou 
faites dans le tissu de la jupe, mais égale­
ment ajustées et faisant le bras aussi mince 
que possible.

Décembre et janvier étant par excellence
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les mois «  où l ’on dîne », il semble que le 
moment est tout indiqué pour passer en 
revue les somptuosités réservées aux dîners 
d'apparat et à ceux ultra-élégants que j ’ap- 
pellei'ai les dîners jeunes, aussi bien que les 
toilettes gentilles et plus simples convenant 
aux réunions de famille ou de réelle intim ité 
— à Parisce mot est »i vague et désigne souvent 
un tel ensemble de recherche et d’ap­
prêts !

Pour ces occasions, et bien que sa vogue 
générale ait un peu baissé, la blouse reste 
encore la ressource par excellence et la joie 
des femmes pratiques qui y  trouvent le 
moyen de combinaisons si variées dont une 
jupe noire, moire, velours, ou satin forme la 
base. Celle-ci fut-elle un peu défraîchie que 
nous lui donnerions un renouveau facile en 
la couvrant d'un jeté de gros tulle de soie à 
large réseau orné en bas de plusieurs rubans 
de satin soulignés d’un fil de jais. Là-dessus 
quelque corsage gai et clair où la fantaisie se 
donne libre cours, jamais les blouses n’ayant 
été plus façonnées, plus travaillées que cet 
hiver ; les plis et les points de lingerie s'y 
mêlant aux incrustations de dentelle, aux 
galons byzantins, que sais-je î Par exemple : 
blouse en taffetas glacé rose géranium ou­
verte en carré devant sur une guimpe de 
guipure rousse posée en transparent ; le dos 
et les devants à partir de la guipure se 
rayent de groupes de plis de lingerie alter­
nant avec des entre-deux de guipure. La 
manche a la même disposition de plis et 
d’entre-deux en long (très favorable aux 
bras un peu courts) tandis qu'une sorte de 
draperie de velours rose plus soutenu est 
plissée en travers à tout petits plis et fris­
sonne autour de l'épaule. Col tout fanfre­
luche de guipure en velours plissé comme la 
ceinture, qui s’attache devant par un nœud 
flamme niché dans le biousage—  très modéré.

Comme toilette d’en.semble, je  cite ce type 
très élégant dans une apparente simplicité : 
jupe de taffetas noir chenillé de pois de ve­
lours gros comme ceux d'une voilette dans 
la partie supérieure et allant en augmentant

de volume vers le bas de la jupe qui se dé­
coupe en hautes dents pointues contournées 
par une broderie de chenille et pai’ lettes. 
Ces découpures se posent sur un volant de 
dentelle ou de gaze de soie noire tout criblé 
de paillettes et posé lui-même sur un volant 
de gaze de soie blanche. La sous-jupe, indé­
pendante, taillée en forme qui soutient la 
robe, s’arrête au dessous du genou pour se 
continuer par un haut volant froncé à faux 
garni en bas de petits plissés superposés : on 
devine l'effet mousseux de ce fouillis de taf­
fetas et de gaze. L e  corsage tout chenillé se 
croise de côté sous une cascade de gaze de 
soie ou de dentelle, noire sur bleue, qui se 
perd dans une ceinture de velours turquoise. 
Grosse cravate nouée en velours pareil pail­
leté et chenillé.

Mais si recherchée que soit toute cette 
combinaison elle rentre encore dans le type 
du petit dîner sans façon {ô ironie 1). Pour 
les réunions privées où la robe décolletée 
n’est même pas mise en question, nous avons 
de suite une note encore plus habillée dont 
je  veux donner quelques exemples ; robe de 
satin paille ; jupe fàlte en deux parties : 
celle qui va de la taille à mi-corps en forme 
et absolument ajustée : la partie inférieure 
—  ou volant plat —  qui s’y  rattache par une 
couture en travers bravement soulignée d’un 
liseré et d'une piqûre, est taillée dans un 
tel biais qu’il donne à terre une ampleur de 
6 à 7 mètres, mais une ampleur souple et 
onduleuse, non doublée, indépendante de la 
sous-jupe. En bas de la robe une mince bor­
dure de fourrure-zibeline ou vison, que 
nous retrouverons autour du décolleté. Cor­
sage rayé en travers de guipures rousses, et 
drapé et croisé par une ceinture en broderie 
d'or ; à peine arrondi autour de la nuque le 
décolleté s’échancre largement par-devant et 
vient s’attacher dans un fouillis de guipure 
de zibeline et de violettes de Parme. Man­
ches en satin très longues et collantes, légè­
rement «  bouffonnées »  à l'épaule et term i­
nées par un jabot de guipure couvrant 
presque complètement ’a main.

Robe de faille rose garni d’un très haut
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volant double en gaze de soie rose recouvert 
de gaze blanche ; au bas sur la gaze blanche 
applications de Chantilly dont le dessin seul 
est découpé. Corsage décolleté carré recou­
vert de gaze rose et blanche, celle-ci appli­
quée de Chantilly ; à gauche du décolleté 
touffe de plumes noires attachées par un 
bijou. Manches longues en faille rose non 
recouverte et ceinture Trianon en chiffon 
de soie rose accompagnant la petite demi- 
traine imposée à toutes les toilettes du soir.

J’aurais voulu dire un mot des acces­
soires si importants dans le genre de toilettes 
que nous venons d’indiquer : les gants, 
presque invariablement blancs et en peau de 
Suède, sont courts avec les manches longues, 
sont indéfinis avec les manches courtes, de 
i 8 à 25 boutons. Les coiffures qui, toujours 
ondulées, vaguées, sontcependant plus lisses 
et moins soufflées —  soyons justes, moins 
exagérées —  que l'an dernier, et se compli­
quent de très peu d’ornements : petites 
plumes noires ou blanches, aigrettes, coques 
de tulle, pas ou peu de fleurs, et si l'on en 
possède, quelques beaux bijoux montés légè­
rement et scintillant parmi les frisures. Les 
bijoux eux-mêmes, la façon de les disposer ; 
les éventails sensiblement modifiés et d'une 
variété infinie. Mais en ce courrier déjà trop 
long, je  ne puis m ’étendre davantage et il 
me faudra peut-être reveuir quelque jour 
sur tous ces «  à-côté >de la toilette qui con­
tribuent si puissamment à la grâce exquise 
de l'ensemble. Chkysa.nthkme.

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

LE VIN DES FORTS

Après les tables impériales et royales, où 
la bouteille bien connue du vin réparateur 
Mariani a conquis une place que nul autre 
ne saurait lui disputer, voici qu’elle figure 
dans les dîners aristocratiques, sur le buffet 
des maisons bourgeoises, et que mainte cave 
parisienne et provinciale lui réserve un 
compartiment toujours garni. L e  médica­
ment de jadis est devenu, par la force des 
circonstances, une liqueur de gourmet, un 
cordial de five o'clock, un vin de dessert re­
cherché, En toute saison et pour tous les 
âges, son efficacité merveilleuse le fait 
aimer : sa délicate saveur, son fin bouquet le 
classent au rang des gourmandises élues.

Bientôt le vin Mariani, ce chaud breuvage 
auquel le nom du vulgarisateur de la Coca 
reste à jamais associé, nous aura délivrés de 
l’anémie régnante, des fatigues cérébrales, 
de l ’épuisement nerveux, des détraquements 
d’estomac, et, par notre sang régénéré, nous 
verrons refleurir, avec les saines gaietés de 
nos pères, leurs mâles et robustes vertus.

LE S  C A FÉ S  C A R V A L H O

Tout le monde boit du café, mais combien 
ils sont rares ceux qui le dégustent sain, pur, 
irréprochable ! Avec les cafés Carvalho il n’y  
a plus de tâtonnements possibles : avec eux 
on connaîtra toutes les qualités admirables 
du vrai café qui répare les forces en augmen­
tant l'essor de nos facultés. En vente par 
boites cachetées dans les bonnes maisons et, 
26 , rue Cadet, à la maison de gros, où nos 
lectrices pourront le demander si elles ne le 
trouvent pas chez leur fournisseur habituel.

BUREAÜ DE L'ASSOMPTION
36,b3ul«?.UaIesberbes

Dlreotrioe : M -« M O R L A N D

Les mattressea de maison sont assurées de trourer 
dans ce bureau des domestiques recommandsblea.

Le bureau de l’Assomption s'occupe aussi du place­
ment des inetitntcices et gonremanteeétrangères.
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C O U R R I E R

L i l l e . —  Pour l ’om elette  aux crosnes, faites une 
om elette ordinaire et, avant de la replier, gar­
nissez-la de crosnes sautés au l)eurre.

D . —  11 existe des ouvrages bons pour des 
professionnels, mais aucun ne vous rendrait, 
croyons nous, les services que vous demandez. 
Vous trouverez du sirop de glucose chez tous les 
confiseurs et chez certains pharmaciens. I l  suf­
fit d’une cu illerée à café pour seo  grammes de 
sucre. Si le  fondant n’a pas adhéré aux cerises, 
c ’est parce qu 'ii était trop  chaud ou trop  clair.

G .  —  L e  potage confetti est un potage quel­
conque garn i de légumes taillés en form e de 
confetti.

J . G . —  E videm m ent, vous pouvez, en dou­
blant les proportions données pour une bonne 
brioche, faire deux bonnes brioches.

Y o n n e .  —  Nous ne sommes pas en état 
d ’expérim enter personnellem ent ce savon dont 
nous ignorons la com position ; mais nous con­
naissons plusieurs personnes qui déclarent s’en 
bien trouver.

T r o c a d é r o .  —  L a  recette de la galette de 
plomb a paru cette  année.

M E .  —  P ou r faire un aspic de fo ie  gras 
frais, faire pocher les foies dans du saindoux, 
com m e nous i'avons indiqué. Laisser refroid ir, 
couper en tranches et dresser avec de  la gelée. —  
P ou r désosser les mauviettes, poser l'oiseau sur 
l ’estomac, trancher la jo in tu re  des ailes. A vec  
l'index et le  médium, soulever les filets. A v e c  la 
main gauche, briser le dos : la m auviette est 
désossée.

M ,  G . —  Fa ire des petites croûtes en pâte k 
tim bale et garnir avec une salade russe et des 
tranches de homard.

M . — V o ic i une exce llen te  recette  de crêpes 
que nous avons jad is publiée ; 125 grammes fa­
rine, 3 œufs, 2 petites cuillerées d 'eau de fleur 
d 'oranger, autant de rhum, i  verre  1/4 de lait, 
2 bonnes pincées de sel. —  Nous donnerons une 
recette de m erve ille s .—  La paille feu illetée pour 
friture se fait com m e la pâte feu illetée ordinaire.

D ie p p e , —  Vous n ’avez qu 'à ajouter un hachis 
de truffes coupées en petits morceaux.

U n e  p e rso n n e  q u i d em a n d e  c in q  r e c e t te s .  
— Nous rappelons que nous ne pouvons répon­

dre aux lettres non signées.
D o r ia .  — Ces deux recettes se trouvent dans 

votre  collection.
B révaJ . —  11 est très simple de faire une tim ­

bale de poisson sauce crevette . Vous faites pocher 
v o tre  poisson com m e à l'ordinaire. A v e c  une 
partie de la cuisson vous préparez une sauce c re ­
ve tte  U n  quart d ’heure avant de  servir, vous 
m ettez le  tout dans une croûte de tim bale et 
laissez réchauffer au four, sans bouillir.

H .  J , —  C ette  question fera l'ob jet d'un ar­
tic le  très étudié.

V .  —  P ou r faire des noix fourrées à la pis­
tache, on lie  avec du sucre cuit au cassé des pis­
taches p ilées. Po ids  égal de sucre et de pis­
tache.

T h a e a o w .  —  En suivant exactem ent la re­
cette  de filets de  sole mornay. que nous avons 
publiée, vous les obtiendrez aussi bons qu ’au 
Café anglais.

X .  Y .  —  Truffes au Champagne : réduire 
1/2 bouteille de Champagne au quart, ajouter 
30 grammes de glace de viande, cayenne, 
10 grammes de beurre. A jou ter 500 grammes de 
truffes ; cu ire to  minutes, casserole couverte.

M . H . —  I l  ne saurait, à notre avis, y  avo ir  de 
doute sur ia signification des mots cru et cuit. L e  
mot cuit s'applique à tout ce qui a subi la cuis­
son, laquelle consiste dans la modification déter­
minée par l'application de la chaleur à un certain 
degré. L a  salaison et la fumure n’ont qu’une ac­
tion  conservatrice ; eiles ne m odifient poin t les 
caractères chim iques de la viande. L a  viande 
oou illie  est vraim ent cu ite . La  cuisson à l'eau
bouillante ne doit 
ta is chim iques que

)as donner les mêmes résui- 
a cuisson au four, à la bro­

che ou à la casserole ; mais c 'est un point sur le ­
quel on n’a pas encore de données précises. Dans 
la tumure, il n’y  a aucune modification de ce 
genre, mais une sim ple combinaison de la ma­
tière  crue de ia viande avec certains principes 
antiseptiques de la fumée.

L ’  \ b b a y e ,—  K u ge lh o f : 250 grammes beurre, 
250 fiirine, 6 œufs. D élayer le beurre avec les 
œufs et la farine ; ajouter 6 grammes levure dé­
layée avec un peu de lait. Fa ire lever ia pâte et 
m ettre dans un m oule beurré garni d'amandes.

B . C . —  Im possible de  résumer la recette  de 
mousse de fo ie  gras que nous avons publiée. Fa i­
san Sainte-Alliance ; farcir un faisan avec la 
chair de 2 bécasses, m oelle de bœuf, truffes, fines 
herbes. Servir ie  faisan entouré d ’oranges amères 
sur une rô tie  garn ie avec l ’intérieur des bé­
casses.

P .  D .  — Terrine  de lièvre  ; désosser, couper 
en morceaux et faire m ariner 24 heures Fa ire 
une farce avec les épaules, 100 gr- veau, 100 gr. 
file t de porc, 100 gr. lard. Couper en lanières 
125 gr. veau. 123 g r . porc, 125 g r.la rd . R em p lir 
la terrine avec couches alternées de farce e t  cou­
ches de liè v re  et des viandes en lanières. Cu ire 
3 heures à four doux.

D e  0 . —  T im bale de homards pour J2 per­
sonnes; I  kO . 500 hom ard : crèies, rognons, 
truffes, champignons ; 123 grammes de chaque ; 
23 écrevisses. Cuire chaque chose à part e t lier 
avec une sauce brune tom atée.

V ie n n e .  —  Nous nous déclarons incapablesde 
donner une recette de pom mes de terre D u­
chesse m ieux exp liquée que celle  qui a paru le 
i "  févrie r 1897. Bonne note est prise pour l ’autre 
recette.
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L e  V in  D é s iie s
Il Tamfier sans irrittr  ■>, voilà le programme du 

toni-nutritif digne de ce nom. ( ’ e programme a 
été fort bien rempli, de nos jours, par io Vin Dtst/ts, 
dont tous les principes leconstituinu et vivifiants 
se pénètrent, s'équi ibreni et se pondèrent par une 
association scientifiquement antidiathésique Dans 
les dépériatemenu chroniques, dans les anémies 
graves dans les bronchites anciennes, d'ime si déses- 
[lérante ténacité, l ’emploi du Vin JÔtsiles vient à la 
rescousse des médications spécifiques.

Employé seul, à la dose de deu ï verres à madère 
chaque jour, le Vin l ) h i l ‘ i ranime les nutritions dé- 
faillantes ou incomplètes.

l.a maigreur et la pâleur des enfants.les palpitations 
et let retards de la jeune fille, les crampes d'estomac

réfractaires aui meilleurs traitements, le vice lympha- 
thique ou chloro-anémique, qui sert de tremplin aux 
évolutions des plus graves maladies constitutionnelles, 
trouvent, dans le toni-nutritif moderne, un précieux 
mêdxcament-aliinfnt.

Nos lecteurs savent que le véritable V iN  DÉsiLBs 
se reconnaît à ce qu’il porte sur l'étiquette, au-dessous 
du titre \'lS DÉslLES, la mention : FormuU du 
D ’  A . C -, 4x-mfd,-c:n de la marine.

D ' X endke

L e  véritable Vi» D isilts, celui qui, par «on goût ex-

3nia et ses qualités reconstituante! a mérité la faveur 
u public et du corps médical tout entier, a son liège 

rue du Louvre, 5 bis. Pour éviter les contrefaçons, on 
est prié d'exiger sur l ’étiquette, au-dessous du titre 
T lN  D 4S1LÏS, la mention : Formule du I F  A . ' C . ,  
ex-médecin de la marine.

L E  S A V O N  V E R T  D E  L ’ A M I R A L
ü ü  A  I ^ P ^ i r - i S E U L E M E N T  1- *  P A R T I E  D U  C O R P S  S A V O N N É E
| \ / |  Æ \ I  f  M  L J  I  L i s a n t  n u ir e  à  l a  s a n t é  —  R é s u l t a t  g a r a n t i .  —  V e n t e  d a n s  M a is o n s  I m p o r t a n t e s  t e n a n t  
I  T I  / A  I  V J  r v  1 P a r f u m e r ie  -  B o i t e  fca B  f r . e r »  gftVQHHtBIt Dt l'A M IR A l. 35,r  L «  P e l e t i e r .P a r i s

fa it

A I > > * Z i X a i 7 B  B O U O A I t B
I B d U p e s a a b ls  a u x  D A M E S  C H A U V E S  (M ivli-le»  dépo sée)

A t t o K e iu A p p io iu e . lu D a m e e  ont une Caii--ttiepeueen i  i s
c o i f f e r  o u e s t  ê o lii le m e n t q u 'a v e c  le u r  C A e o e ^ r e j u ^ r e ^ .  
O h A H D  K A O A B I i r  S B  C B B V S U X  

e t  d e  t o u  l e a  P o « t lc h e a  I s v ls t b l s *  e n  « é n é r a l .
H u e  V ig n o n . 40 . P a r is . — c a t a lo o o *  f r a n c o

RACAHOUT
DLS ARABES a

de DELANGRENIEB, i te je u n e r  f o r i i l l a a t .  prciviable 
au chocolat et au cale au lait qui est très débilitant.

FARINE VIAL
A U T O D lC t iü a iT I V E  

▲Umeot des En<*nta. Détail : Ph** Vial, PariA

Ju g em en t d u  Tribunal Civil d e  la  Sein e  
do-fS fév rier  1897 .— E v iter  le s  contre­
façon s. —  Le CIRAGE RUBIAM n o ir  ou 
ja u n e, q u i s’ emolofe sans drosser, le t  
C r im e s , P â tes e t  P rép ara tion s  ffudian. 
se trou ven t dans to u te s  le s  donnes 
maisons. En c a s  d e  d iff ic u lté , éc r ir e  
au D épôt, 23 ,  Rue d ’Hautev/fle, P a ris.

L’UNION
C“ D 'ASSURANCES SUR LA  VIE 

FONDÉE EN 1829

R e n t e s  V i a g è r e s
Garanties ; C E N T  T R E N T E - T R O I S  M i l l io n s  

15. R U E  DE LA  BAN Q UE, P A R IS

CHOCOLATS coMP'  ̂Française
Dsrn^nio.z le o n r  courafls ; 2o, rue aux Our», ançle do boulevard Sébastopol, 58, Paris

14 bis, b** PoissonnièrePIANOS A. BORD
M ÉD A ILLES  D'OR AUX GRANDES EXPO SIT IO N S -  D IPLO M E D’HONNEUR, BORDEAUX 1895

V E N T E , L O C A T IO N  & L O C A T IO N -V E N T E
FACILITÉS DE PAIBUSNT. — EKVOI FRANCO DU CATALOGUE

[.Tuequ’au IS  Janvier prochaizi.
n o u s  o ff r o n s  C T D C U I I C C  

a  l’o c c a s io n  d e s  C  I  n C n U C u  
<s Maciiiiie A ,  a n a ve tte , du p rix  de 7 5  fr. pou r 5 0  h'.

£-ro, Tr,noo lu  Cit3ic£^e. — PAR IS . 0 8  e t 7 0 , Boulevard Sebaatopol.

H. V I G N E R O N t
U  Gérant : A .  DESBOIS. FâmiJ. — Œr. QMiMT.M a— SS7. BUB BAOR̂IONOfti.
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