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CREATION SPECIALE

“* A la Marquise de Séuigné”

dédiée aux Abonnées du Pot-au-Feu [pour faire connaitre et apprécier le
PP

GHOCOLAT DE ROYAT GRANULE

C'est une marmite * POT-AU-FEU ”
en faience d’Auvergne, décorée scéne auver-
gnate peinte a la main, coloris nouveau
dans décor fleurs; garnie de * CHOCO-
LAT GRANULE », qui fond instantané-
ment dans le lait bouillant — 4 modéles.

Ne 2 contenant 240 gr., prix 6 fr. 50
}

No : — 400 gr., — 8 fr. 50
No 4 650 gr., — 12 fr. »
Ne 5 - 1.030 gr., — 15 fr. »

Envois franco, 1 fr. en sus pour emballage.

Ces marmiles Pot-au-Feu sont collectionnées comme ORIGINALES TASSES A CHOCOLAT
Commandes a M. A. ROUZAUD, Chocolaterie Roval (P.-de-D.)

S
TABLES du POT-AU-FEU /
Décennale et Quinquennale ) B y
Pour que nos abonnés qui possedent les Fl e
collections du journal puissent facilementy

retrouver les recettesqu'ils veulent exécuter,
nous avions déja, on le sait, établi une
premi¢re TABLE DECENNALE embras-
sant les années 1893 a 19o2.

Nous avons, ces derniers jours, annoncé
une nouvelle Table, celle-ci QUINQUEN-
NALE, comprenant les recettes publiées
pendant les années 1903-1907.

L'une et I'autre de ces tables sont divi
sées en deux parties : Table alphabétique
des recettes d'abord, suivie d'une seconde
liste de ces recettes par catégories, autre-
ment dit Table analytique.

Les prix de ces tables sont les suivants :
Table décennale (1893-1902) : 2 fr.
Table quinquennale (1go3-1g07): 1 fr. 50.
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AUX DAMIS désireuses d'ap-
prendre le BRIDGE, il suffira de
s'inspirer des démounstrations trés
simples et treés claires du traité de
ce jeu, composé a leur intention par
Me GERVASY, et édité par le
Pot-au-Feu.

“ Initiation au Bridge ’’, petit
vol. de 72 pages, sur papier vergé,
relic. — En vente au PFot-au-Feu,
14, rue Duphot : 2 [r. 50 ({ranco
2 fr. 75).
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Les Execellents Thés de Ceylan

MARAVILLA
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a V' Exposition Universelle de 1900
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INDO-CEYLAN

se trouvent dans toutes les bonnes Maisons d'Epicerie
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prés StAugustin — ci-devant : 60, boulevard Iaussmann
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SOMMAIRE

Recettes : Riz 4 la Cora. — Poulet Sauté
Chasseur. — Bouchées .4 la Mogador.

Janvier gastronomigue (premitre quinzaine).

6 francs, Paris et province.
7 francs; étranger,

RELIURES

2 franes, prises au bureau,

2 fr. 50, franco Paris et province.

Table décennale, 1893-1g02 : 2 fr.

Table quinquennale 19o3-1go7: 1 fr. 50

NOTA. — Il n'est pas délivré de numéros
séparés des collections du journal, vendues par
années complétes,

COLLECTIONS ET RELIURES

Les années 1893, 1894, 1895 et 1896 sont
épuisées.

Les autres années sont réservées aux abonnés
exclusivement. Chaque année est vendue en
livraisons non brochées :
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ANGIERNE LIBRAIRIE E. FLARRARION & A. VAILLANT
ERNEST MARTIN Succ.

2, Faunbourg-Saint-EHoncré, 3
Téléphone 228-38

Ouvrages de Luxe, Réliuré, Livrés Classiques
LlTTtRA'l‘URl, DROIT ET JURISPRUDENCE,
HISTOIRE, MEMOIRES, VOYAGES, MUSIQUE, BEAUX~-ARTS,
HtDIEINI, PHILOSOPHIE

BEAUX OUVRAGES POUR CADEAUX ET ETRENNES
La Maison se charge de fournir les ouvrages de tous les
Editeurs avec de trés importantes réductions
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RAPIDITE — ECONOMIE — QUALITE

TAPIOGA-BOUILLON-BOUDIER

POTAGE GRAS TOUT PREPARE
S’obtient en 6 minutes d’ébullition dans I'eau

Dépot central : BOUDIER, 5%, rue de la Verrerie, Paris

Et dans toutes les bonnes Maisons d'Epicerie et Comestibles

Nora. — Le paquet de 10 cartouches (1 fr. 90) et la boite de 12 potages (2 fr.) peuvent
seuls étre adressés par la poste (ajouter 0 fr. 30 pour le port de chaque). — La botte de
25 potages (4 fr.) ne peut s'envoyer que par colis postal (ajouter le prix du colis postal).

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. auz abonnés du Pot-au-Feu
LIVRAISON FRANCO DANS PARIS
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Fabrique de BOUGIES de LUXE

CARRIERE FRERES, & Bourg-la-Reine (Selne)

" Briilant 6, 8 et 10 heures, sans ean ni huile
UEPOT\ A PARIS : 22, roe Sainl-Sulpice el rue de I"Arbre-See. 54

—

LE PREMIER DE TOUS LES
'CH_O_C’_OLATS._AU LAIT

_H’o!iee. — En rappelant le numéro 23 demander E
a la maison PETER et KOHLER, 35, Boulevard
des Capucines, PARIS, 1'étui-échantillon qui sera
envoyé gratuitement et franco.
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LE CHERRY-BRANDY

ROCHER Freres

SE BOIT DANS' LE MONDE ENTIER

MA ILL MOUTARDE — VINAIGRE
Conserves au Vinaigre
Maison fordée en 1747  ANCHOIS A L'HUILE

Dans tontes les Epiceries et Maisons de Comestibles

\E a0 B0y,
¢ QQ%GO‘& % exquis(e}f

PATE EPILATOIRE DUSSER

Employée une ou deux fois par mois, ells détruit les poils follets diszracicux sur le visage des Dames, sa
n8 aucun o
peau, mémo la ‘glui delicate, Sécur:te Efficacité garanties. — 50 Ans de Succes, — gl’our la ba.rbu 20 fr.; 12 hol:n:nlvpce[;illl: Eg:;{:

movnwhu. 10

franco mandat.) = Pour les bras, employer le PILIVORE —— USSER, 1, Rue J.=d. ~Rousseau, PARIS,
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RIZ A LA CORA

ENTREMETS FROID

(C'est une bordure de riz wvanillé,
mélangé de créme foueltée qui ajoute
beaucoup a sa délicatesse. Dansle centre,
une compote de bananes crues liée &
I'abricot. L'ensemble fournit un entre-
mels trésapprécié, souvent méme pré féré
a une glace.

[apprét n'a rien de diflicile ni méme
de compliqué : beaucoup de soins dans
les détails, pour lesquels nous donnons
de minutieuses indications. Tout se
prépare fort & 'avance, ce qui est tou-
jours une grande commodité, les jours
surtout ot l'on a d'autres préparatifs.
La bordure de riz, deit étre terminde
3 heures a4 l'avance, mais rien ne
s'oppose, au contraire, & ce qu'elle soit
faite bien plus tot, étant tenue au frais.

Un des grands avanlages de ces
entremets est de pouvoir les préparer
sans glace. Mais il faut s'efforcer de les
servir aussi [roids que possible, cepen-
dant, et en cette saison c’est facile.

La bordure de riz et la compote
préparées séparémient ne sonl réunies
que juste au moment deservir,

Ajoutons enfin que cetle bordure de
iz peut étre présentée avec une auire
garniture que celle des bananes,; une
compote d’ananas y [ait trés bien aussi,
par exemple.

' Proportions

Pour 8 ou 10 personnes:

150 grammes de riz Caroline, de la
meilleure qualité;

7 décilitres et demi _de trés bon lait;
7% grammes de sucre en morceaux,
100 grammes de sucre en poudre;

| décilitre et demi de crome épaisse
¢t bien fraiche, pour la fouetter;

% jaunes d’'ceuls ;

3 feuilles de gélatine ;

1 gousse de vanille.

POUR LA COMPOTE

6 ou 8 bananes, selon grosseur;

2 décilitres d'eau;

150 grammes de sucre en morceaux

1 verre a liqueur de trés bon rhum;

5 bonnes cuillerées de marmelade
d'abricot.

Temps nécessaire : lTllegr'aﬁde heure
pour la préparation duriz, et presque
3 heures pour faire prendre la bordure.
Si l'on dispose de glace, 2 heures
suflisent.

RESUME

Blanchir leriz, Infuser la vanille dans lelait.
Cuire le riz avec vanille, sucre. Préparer la
creme anglaise; la laisser refroidir.

Huiler le moule ; fouetter la créme crue.
Mélanger la créme anglaise, la créme fouettée.
Remplir le moule. Tenir au frais.

Au moment de servir, démouler, Verser
dans le milieu la compote de bananes.

La bordure de riz
11 faut plus d'une heure et demie pour
sa préparation et presque trois heures
pour qu'elle ait le temps de se bien raf-
fermir. On doit donc la commencer
avant la compote de bananes.
Le riz

Il est indispensable, fondamental, de
prendre de beau riz Caroline de la meil-
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leure qualité, parce que c'est le seul qui
gonfle & la cuisson, sans se briser, en
conservant ses grains bien détachés. Il
ne faut donc pas, la différence sur les
prix des qualités inférieures n'étant que
de quelques sous, vouloir faire ici une
économie qui serait absolument préju-
diciable & la réussite du plat.

Mettez le riz dans une casserole, — de
préférence en cuivre étamé, épaisse, qui
servira ensuite pour la cuisson avec le
lait, — de la contenance d'un bon litre
et demi. Versez-y assez d’eau froide pour
qu'il en soit bien couvert. Posez sur feu
modéré pour que l'eau ne bouille pas
trop vite. Laissez bouillr 5 minutes. Ce
qui s’appelle « blanchir » le riz.

Versez ensuite le riz dans une pas-
soire. Faites couler de l'eau froide des-
sus, jusqu'a ce qu'il soit bien refroidi.
(Vest ce qu'on appelle « rafraichir » le
riz. Egouttez-le a fond; et méme, pour
que cet égouttage soit plus complet, éta-
lez le riz sur un torchon qui acheve
d’absorber 1'eau qui reste toujours au
fond de la passoire.

Le lait vanillé

Pendantqueleriz blanchitets'égoutte,
faites bouillir le lait dont vous mesurez
largement la quantité, de fagon & en
avoir bien la proportion indiquée quand
il aura bouilli. C’est-ia-dire en comptant
qu’il s’en évapore toujours un peu du-
rant qu’il chauffe.

Des que le lait a monté, jetez tout de
suite dedans la vanille. Couvrez et reti-
rez aussitot du feu.

Laissez ainsi infuser pendant un bon
quart d’heure.

La cuisson du riz

Remettez le riz dans la casserole ot il
avait blanchi. Ajoutez-y 75 grammes de
sucre en morceaux; b décilitres et demi

seulemeni du lait vanillé; une pincée de
sel.

Faites prendre 1'ébullition. Dés qu’elle
est prise, ajoutez le beurre; couvrez la
casserole, que vous mettez & 1'entrée du
four pour que l'ébullition se continue
extrémement douce, peine perceptible :
rien qu'un petit frémissement. De celle
fagon, le liquide pénétre bien mieux le
riz qui, progressivement, absorbe tout
le lait en gonflant & mesure. Une plus
forte ébullition, non seulement ne cui-
rait pas plus vite le riz, mais encore elle
aurait pour ficheux effet de réduire tout
le lait avant que le riz ne fiit & point, ce
qui obligerait & en remettre. Et tout cela
dérange la régularité d'une bonne cuis-
son.

Si vous ne disposez pas du four, vous
pouvez placer la casserole sur feu doux
et couvrir le couvercle avec des cendres
rouges. Le riz cuit au four, ou feu des-
sous et dessus, est bien meilleur, parce
qu’il gonfle et absorbe mieux le liquide.
Et les quantités de lait sont combinées
pour cette cuisson. Sile four vous sem-
ble un peu chaud, vous pouvez placer la
casserole sur une plaque froide, quil'isole
du bas et tenir la porte du four ouverte,
pour diminuer la chaleur d'en haut.

Recommandation expresse : de 'ins-
tant ou l'ébullition a pris, ne touchez
plus au riz. Vous le feriez attacher. Vous
pouvez, cela se comprend, déplacer la
casserole; mais il ne faut jamais toucher
le rizavec une cuiller ou une fourchette.

Comptez pour la cuisson du riz, de
35 @ 40 minutes environ. Mais ce n’est
pas seulement sur le temps qu'il faut
vous guider. C'est, avant tout, I'état du
riz qui doit vous renseigner. Il est au
point voulu quand, lorsqu’on le presse
entre les doigts, il s'écrase compléte-
ment, sans laisser un grumeau ferme,
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Tous les grains gonflés, intacts, doivent
dtre comme & sec. En penchant bien la
casserole, peut-étre y trouve-t-on quel-
ques gouttes de lait non absorbées.

Pendant la cuisson du riz, vous pré-
parez.

La créme anglaise

Dans une petite casserole, mettez les
100 grammes de sucre en poudre avec
les 4 jaunes d'ceufs. Travaillez le tout
avec une cuiller de bois jusqu'a ce que
ce mélange devienne comme une sorte
de mayonnaise, et que la leinte jaune
des ceufs ait légérement pali.

Ajoutez le lait qui vous reste, en
délayant petit & petit, soit 2 décilitres
bien complets, et que vous avez tenu
au chaud.

Posez maintenant la casserole sur feu
{rés doux, et ne cessez pas de tourner
jusqu’an moment ot la créme devient
assez lide pour s'attacher au dos de la
cuiller de bois comme une espéce de
vernis, de ripolin si vous voulez.

I1 faut, étant donndes la si petite quan-
tité de créme, et la forte proportion
d’@uf, beaucoup de précautions pour
que cette créme ne vienne a bouillir, ce
qui ferait cailler I'euf. Donec, feu trés
doux, travail incessant de la cuiller qui
doit toujours frotter le fond et 'angle de
la casserole. On évite une surprise et
un désastre, — et nous recommandons
ce procédé aux débutantes, — en ajou-
tant au sucre en poudre travaillé avec
les jaunes d’euls, une petite cuillerée a
café de fécule de riz ou autre. La fécule
empéche les jaunes d'wuf de cailler dans
le cas o l'ébullition, — ou méme la
trop forte chaleur — se produirait.
Ce n'est pas du tout pour lier la créme
qui n'en a pas besoin, mais uniquement
pour protéger les jaunes d’czuf, et le pro-

cédé, qui est certain, n'a aucune action
sur la saveur de la créme. Il est donc a
conseiller.

Dés que la créme est prise, ajoutez-y
la gélatine que vous aurez, quelques
minutes auparavant, trempée dans un
bol d’eau fraiche, pour la ramollir, puis
épongée dans un torchon. Remuez bien
avec la cuiller pour aider la gélatine a se
dissoudre également.

Passez la créme a travers une mousse-
line. Laissez-la presque refroidir, mais
ayez grand soin de la remuer assez sou-
vent avec une cuiller que vous laissez
dedans.

Faute de ce soin, la créme commence-
rait a figer en gros caillots que vous ne
pourriez plus mélanger au riz sans la
faire d’abord chauffer pour la remettre
en état.

La créeme fouettée

C'est de la créme épaisse, bien frai-
che surtout, qu'il faut. Il est toujours
préférable de fouetter la créme soi-méme
quoi qu’en disent les crémiers qui préfe-
rentsouventvousladonner toutefouetide,
ce qui n’est pas du tout la méme chose.

A la campagne, on prend la créme sur
du lait de la veille, ou méme, en hiver,
de I'avant-veille. Dans les grandes villes,
si vous avez un crémier consciencieux,
il vous donnera la quantité indiquée de
créme au point de consistance voulue
pour étre fouettée, c'est-d-dire épaisse,
bien qu’encore coulante. S'il ne vous
propose que de la créme pour thé, —
qui est infiniment trop légére — de-
mandez de la créme dite centrifuge que
vous éclaircirez avec quelques cuillerdes
de bon lait non bouilli.

Ayez soin de la tenir absolument au
frais, sur de la glace méme s'il est possi-
ble, jusqu’au moment de la fouetier,
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Versez-la dans un saladier bien froid.
Avec un petit fouet en fil de fer étamé,
commencez A lafouetter tout doucement,
sans sortir le fouet & chaque fois : un
petit clapotis régulier sur place. La
créme doit doubler de volume. Par con
séquent 1 décilitre 1/2 devra fournir
3 décilitres de créme fouettée. Cepen-
dant arrétez-vous dés que vous voyez que
les fils du fouet laissent leur trace dans
la créme, surtout si c'est de la créme qui
a plus de 24 heures, car vous risqueriez
de la voir tourner en beurre.

Maintenant tout est prét pour le mé-
lange. A l'avance vous aurez préparé :

Le moule

Un moule en couronne, uni; soit
moule & savarin, arrondi, soit moule &
bordure. Sa contenance doit étre d'un
litre, et sa dimension de 18 & 20 centi-
metres dans son plus grand diametre.

Avec un pinceau enduisez l'intérieur
d'huile d'amandes douces, de préfé-
rence, qui ne laisse aucun gout.

Le mélange et le moulage

Le riz élant cuit au point que nous
avons bien expliqué, versez-le dans une
terrine. Avec une fourchette, remuez-le
doucement pour bien en séparer les
grains, sans les briser.

Ajoutez-y d'abord la créme anglaise
qui ne doit plus étre qu'a peine tiéde,
presque froide.

Puis, le tout n'étant plus que tiede,
mélangez-y la créme fouettée, avec les
mémes précautions que s'il s'agissait de
blancs d'@ufs en neige. Ceci afin de con-
server a la créme toute sa légereté.

(Vest-a-dire que vous posez la créme
fouettée sur le riz. Puis, avec une large
spatule, ou une carte de visite un peu
ferme, vous fendez le tout jusqu’au
fond, en partant du milieu. Et vous ra-

menez par dessus, en renversanl la
carte, ce qui était dessous. Continuez
ce méme mouvement, comme si vous
coupiez les parts rapprochées d'une ga-
lette, en faisant doucement tourner au
fur & mesure le saladier devant vous. Le
mélange se fait ainsi bien mieux.

Avec une grande cuiller, prenez le
mélange pour en remplir le moule jus-
qu'au bord. Frappez légérement le moule
sur la table pour le lassement, et mel-
tez-le ensuite dans un endroit bien frais
pendant presque 3 heures.

Si vous disposez de glace, 2 heures
sont bien sullisantes. En ce cas, vous
cassez la glace en trés petits morceaux
que vous mettez dans une terrine, et sur
lesquels vous posez le moule, de facon
que la glace pénétre aussi dans le vide
du milieu.

Coupez un rond de papier du diame-
tre du moule; huilez-le, et posez-le du
cOté huilé sur le riz, en 'appuyant lége-
rement. Sur ce papier, placez quelques
morceaux de glace de moyenne gros-
sear. Et veillez, bien entendu, & ce que
la glace en fondant dans la terrine ne
monte pas au-dessus du moule.

Pour servir

Renversez la couronne de riz sur un
plat rond. Si le moule a été soigneuse-
ment huilé, ce démoulage s'accomplit
sans efforts. Vous pouvez faire ce dé-
moulage un peu & lavance. Mais ce
n'est que juste au moment d'envoyer @
table que vous versez la compote au
milieu.

La compote de bananes

Choisissez les bananes mures juste &
point, c'est-a-dire & écorce réguliére-
ment jaune. Celles dont I'écorce est ver-
ditre ne sont pas miires. Celles qui sont
trés tachetées de brun risquent d'étre
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trop avancées dans leur maturité; quel-
ques légeres taches sont sans inconvé-
nient, et il est assez dilficile de trouver
des bananes a point qui ne soient un
peu tachetées ; mais c'est I'excés qu'il
faut éviter, car ces taches étant un in-
dice de maturité, on aurait, si cette ma-
lurité est trop prononcée l'inconvénient
du fruit qui s'écrase, et la saveur n'esl
plus la méme non plus. Ne recherchez
pas les trés grosses bananes, souvent co-
tonneuses. Des bananes moyennes, ou
méme petites, vous donneront une pulpe
plus ferme et plus fine. '
L.e sirop

Avant d'éplucher les bananes, com-
mencez par préparer le sirop qui doit
dtre absolument refroidi au moment
d’'y mettre les fruits.

Dans une petite casserole, mettez
I'eau, 2 décilitres, et le sucre en mor-
ceaux, 150 grammes. Laissez d’abord le
sucre se dissoudre a froid.

Quand il est fondu, posez sur le feu,
et & partir du moment ot I'ébullition a
pris, comptez 3 minutes de cuisson.
Laissez-le refroidir ensuite.

Les bananes

Avec un couteau a lame argentée de
préférence, coupez chaque extrémité des
bananes. Enlevez ensuite 1'écorce.

Coupez les bananes en petits tron-
cons ou tranches de 1 centimétre en-
viron d’épaisseur.

Mettez-les dans un petit saladier et
versez le sirop par dessus. )

De temps & autre, secouez doucement
le tout pour que les bananes s'impre-
gnent bien du sirop.

Laissez ainsi au /rrais jusqu'au moment
du démoulage de la bordure de riz.

Avant de servir

Passez la marmelade d’abricots, au
?

tamis fin, en frottant avec pilon de bois,
de facon a retenir sur la toile du tamis
les peaux et filaments d'abricots. Grat-
tez bien le dessous du tamis pour ne rien
perdre de cette purée d'abricots.

Recueillez-la dans un grand bol.
Ajoutez-y tout le sirop oit ont macéré
les bananes, que vous y faites douce-
ment couler, en laissant les bananes
dans le saladier.

Dans le bol au sirop abricoté, ajoutez
le petit verre de rhum, Mélangez bien
avec une cuiller d'argent.

Gardez & part bananes et sirop bien
au frais.

Pour servir

Avec une fourchette, — afin de ne
pas prendre en méme temps le peu de
sirop qui reste, — prenez les rondelles
de bananes pour les déposer dans le mi-
lieu de la couronne.

IFaites couler dans le bol de sirop abri-
coté, ce qui reste de sirop au fond du
saladier. Mélangez. Versez-le sur les
bapanes, peu & peu, pour qu’il se tasse
dans leurs intervalles, et évitez d'en
laisser tomber sur la bordure de riz.

La VigiLLe CATHERINE.

Pour avoir une belle chevelure, éviter sa
chute, le premier soin a observer, c’est la
propreté: les cheveux doivent étre soigneu-
sement brossés pour les débarrasser de la
poussitre. Des lavages fréquents, tous les
huit jours en ¢té et tous les quinze jours en
hiver, doivent entretenir le cuir chevelu in-
tact. L'ean ¢tant nuisible en laissant de
I'humidité, il est préférable d'employer
' Antiseptique, de Lenthéric (franco 4 fr. 8s)
qui a l'avantage de sécher en quelques mi-
nutes et de rendre les cheveux légers et
bouffants (245, rue Saint-Honoré, Paris).
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Poulet Sauté Shasseur

&R err recette qui, depuis long-

gy temps, nous était fréquem-

8% ment réclamée, n'avait jamais

été donnée depuis 'année de tondation

du journal. Elle n'y figure que résumée

d'une facon trés rudimentaire et assez

fantaisiste, sans les précisions de pro-

portions, les détails d'exécution dont se

louent si fort les abonnés du Pot-au-
Feu,

Le Poulet sauté Chasseur est un de ces
plats qu’on trouve toujours meilleurs au
restaurant que chez soi, parce que dans
les ménages on cherche souvent & sup-
primer quelque chose qui, justement,
est caractéristique. Et parce que, sou-
vent aussi, on découpe trés mal le pou-
let & sauter; non seulement le coup d'wil
n’est pas le méme, mais un poulet taillé
4 coups de couperel ne saurait procurer
le méme résultat. Trés souvent aussi,
on confond le Poulet sauté Chasseur
avec le Poulet sauté aux Champignons,
et malgré que les principaux éléments
du plat soient les mémes, la différence
est assez sensible, pourdes gourmets sur-
tout. La facon de cuire les champignons
en les rissolant dans la graisse du saulté,
et la condimentation d’échalate, de to-
mate, cognac, etc., toute spéciale du
Poulet Chasseur, le dilférencient tres
nettement du Poulet aux Champignons,
lequel n'est en somme qu'un poulet
sauté auquel on ajoute des champignons
cuits a part et entiers.

Dans les restaurants et les grandes
cuisines ot l'on a toujours des sauces
de fonds prétes, la préparation d'un
Poulet Chasseur est des plus simples et
des plus rapides. Nous suppléons done

4 ces sauces, dont on ne dispose pas
dans les ménages, en donnant des indi-
cations qui permettront, & bien peu de
chose pres, d'atteindre le méme résultat.

Proportions
Pour 6 personnes :

Un poulet dit « de grain » bien en
chair, pesant, vidé, dans les 750 a 800
grammes ;

100 grammes de champignons bien
frais ;

25 grammes d'échalote, (3 moyennes);

Un petit verre a liqueur de cognac,
flamhé & 'avance ;

1 décilitre de vin blanc ;

2 petits décilitres de jus de veau ou
simplement de bouillon ;

Une cuillerée & café defarine ;

2 cuillerées rases de purée de tomate
concenltrée, bien rouge; (voiraux Obser-
vations).

Une cuillerée a café decerfeuil et d’es-
tragon hachés, (moitié de chaque) ;

Une pincée de persil haché grossiére-
ment ;

50 grammes de beurre ;

2 cuillerées et demie d’huile ;

Sel et poivre;

4 petites papillotes.

Temps nécessaire : le poulel étant
vidé et découpé: 35 a 40 minutes.

Observations

10 La tomate, I'échalote, le cerfeuil
et 'estragon représentent la condimen-
tation spéciale de toute préparation dite
« 4 la Chasseur». On n'en peut donc rien
supprimer.

20 Si on emploie de la purée de tomate
ordinaire, la dose sera augmenté d'une
cuillerée.

Dans la saison des tomales on em-
ploiera quelquestomates fraiches, pelées,
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pressées et hachées. En ce cas les pro-
portions de la tomate s'établiraient
ainsi: unecuillerée de purée et 2 tomates
trés rouges et bien mires.

3 Les papillotes ne sont pas indis-
pensables etil est tout i fait facultatif
d’en mettreou den’en pasmettre. Dureste
'usage des accessoires qui ne sont que
pour le coup d’wil s'abandonne de plus
en plus. Ce que l'on cherche surtout
maintenant, c'est la simplification des
dressages, qui permet de servir les plats
bien chauds, ce qui n'est pas toujours
possible avec les dressages compliqués.

4° Le jus de veau indiqué, toujours
bien préférable au bouillon, parce que
le veau s'allie mieux avec toute prépa-
ration de poulet, est bien facile & prépa-
rer. Il suflit de quelques parures ou
déchets maigres de veau qu'on fait
doucement colorer dans un peu de
graisse avec un peu d'oignon et de
carolle coupés en morceaux. On mouille
avec environ un demi-litre d’eau chaude
et on laisse doucement cuire et réduire
jusqu’a la quantité voulue. Bien dégrais-
ser.

50 L'huile indiquée pour la cuisson
est indispensable, parce que seule elle
peut supporter la forte chaleur nécessai-
resans briiler; le beurre non-épuré noir-
cirait, graillonnerait et communiquerait
un gofit détestable & toute la prépara-
tion.

6° Rappelons que la caractéristique
d'un bon poulet sauté, c'est un rissolage
parfait desviandes,d undoré assezfoncé.
Et que le poulet doit accomplir toute sa
cuisson pendant l'opération du sauté.
Au résumé le poulet cuit d'un bout a
l'autre dans la graisse, & feu vif, sans
aucun liquide. On leremet dans la sauce
justele temps deréchauffer les morceaux
quelques minutes avant de servir : voila

ce qu'on appelle un poulet sauté, quel
qu'il soit.
RESUME

Vider, flamber et découper le poulet.

Hacher persil, échalote, cerfeuil et estragon,
les mettre sur une assiette en tas séparés, sauf
le cerfeuil et I'estragon que l'on mélange pour
les hacher.

Nettoyer, laver, éponger et émincer les cham-
pignons.

Sauter, c'est-a-dire cuire le poulet avec beurre
et huile.

Retirer le poulet et préparer la garniture
dans la casserole.

Remettrele pouletchauffer pendant quelques
minutes dans cette garniture.

Dresser au moment de servir,

Préparation et découpage du poulet

Munissez-vous d'abord d'un bon cou-
teau de cuisine; non pas du petit cou-
teau a éplucher les légumes, mais d'un
couteau dont la lame ait environ 25
centimétres de longueur, Avec un tel
outil on travaille mieux et plus vite.
Et placez le poulet sur une table solide
pendant tout le découpage.

Aprés avoir enlevé les petites plumes
attachées au poulet, fendez lapeaudu cou,
de la téte jusqu'a lanaissance du dos. Pas-
sez le doigt par cette fente pour enlever
le boyau et la poche & nourriture. kn
méme temps détachez dans l'intérieur
les poumons et le foie qui sont rattachés
aux cotés.

D'un coup de couteau, enlevez autour
du croupion une petite épaisseur qui
agrandit son ouverture. Ceci pour faci-
liter la sortie du gésier. Appuyez le
pouce et les quatre doigts sur les {lancs
du poulet pour en faire sortir le gésier
qui entraine a sa suite le foie, elc.

Ilambez le poulet, de préférence au-
dessus d’alcool enflammé; ou sur une
flamme de gaz brilant haut et clair. Le
papier a l'inconvénient non seulement
de noircir, mais surtoul de communi-
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quer un gott de bralé a la peau du
poulet.

Tranchez le cou juste a la naissance.
Coupez les pattes au-dessous de l'arti-
culation. Supprimez les ailerons tout a
cOté de la deuxieéme jointure de l'aile.

Maintenant découpez le poulet, fout
comme s'il s'agissait d’'une wvolaille
ritie. Cest-a-dire que vous passez le
couteau entre la cuisse et la carcasse et
en le faisant pénétrer jusqu'd l'articu-
lation. Renversez la cuisse en la tirant
sur vous, de fagon a la déjointer. Finis-
sez de la détacher avec le couteau et en
prenant en méme temps la chair quila
termine au bas de la carcasse.

Procédez de méme pour I'autre cuisse.
Puis posez-les sur la table avec le coté
intérieur dessus. Avec le dos de la lame
du couteau, donnez un coup sec sur I'os
de cuisse (Voir le dessin*), tout prés de
la jointure du pilon, pour le casser;
enlevez ce bout d’os en le tirant 4 vous
et en prenant garde qu'il entraine la
chair avec lui. Dégagez l'extrémité de
I'os du pilon en retroussant la chair.
Vous obtenez ainsi, quand les chairs se
sont gonflées a la cuisson, une sorte de
petit jambon de poulet des plus appétis-
sants.

Maintenant, toujours de la facon dont
vous procéderiez pour une volaille
rotie, détachez les ailes en introduisant
la lame du couteau dans la jointure qui
les relie a la carcasse, et en tracant une
incision sur l'estomac, de facon 4 em-
porter l'aile bien nette, recouverte de
sa peau. Retroussez également la chair
autour de l'os pour en bien dégager
I'extrémilé; surtout si vous dressez avee
les manchettes en papillotes.

L’estomac reste donc garni de ses deux

* Page 10,

filets, qu'on appelle aussi «blancsy,
généralement. Laissez ces filets ou
blancs adhérents a 'estomac, et détachez
I'estomac d'aprés la carcasse, soit en la
renversant avec la main, soit d'un coup
de couteau nettement appliqué.

Parez le morceau légtrement, en sup-
primant avec de bons ciseaux de cuisine
les petites irrégularités des bords.

Partagez la carcasse sur le travers en
deux morceaux et parez également les
deux morceaux, le croupion et le rein,

FPour sauter le poulet

Avant de procéder & sa mise en mar-
che vous pouvez hacher échalote, persil,
etc., laver les champignons, Mais vous
pouvez aussi trés bien faire ces prépa-
ratifs tout en surveillant le poulet.

Prenez une casserole en cuivre étamé,
a bords bas, dit «sautoiry; juste grande
pour contenir les membres du poulet
tous les uns & c6ié des autres. Mettez
dedans 25 grammes de beurre et la moi-
tié de 1'huile. Chauffez sur un feu bien
soutenu, quoique pas trop ardent.

Dés que celte graisse commence & dé-
gager une légére fumée, rangez dedans
les morceaux de poulet légérement assai-
sonnés de sel et poivre, et le coté de la
peau touchant le fond de la casserole.
Il est bien compris que tous doivent étre
a coté les uns des autres, et pas trop
serrés, de facon a permettre a la graisse
chaude de circuler entre eux. Ne cou-
vrez pas.

Au bout de ) minutes, soulevez un
des morceaux avec une fourchette, —
sans le piquer, ce qui en ferait sortir le
jus, — pour conslater ol en est le ris-
solage. Si, a ce moment, les morceaux
sont bien dorés vous pouvez les retour-
ner, — toujours sans les piquer — en
commengant par les plus petits, parce
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que ceux-la sont plus vite atteints et
cuits. Laissez rissoler de 'autre coté.

Aussitot que les ailes sont bien raidies
et colorées des deux cotéds, retirez-les sur
un plat creux que vous couvrez tout de
suite avec une assietle retournée.

Trois minules aprés, vous pouvez re-
tirer I'estomac, mais assurez-vous cepen-
dant si sa cuisson est a poinl.

Comme I'épaisseur de chair des cuisses
est plus forte que celles des autres mor-
ceaux, leur cuisson est naturellement
plus longue et demande 7 a 8 minutes
en plus. Sivous disposez d'un four bien
chaud, vous pouvez mettre la casserole
au four pour terminer cette cuisson qui
est & son point lorsque le jus qui
s'échappe de l'intérieur des cuisses est
blanc et non pas rosé.

Retirez alors, cuisses, morceaux de
carcasse et mettez-les avec les ailes et
I'estomac. Couvrez bien le platavec une
assiette relournée et tenez ces morceaux
au chaud.

Observation : Comme on le voit, il ne
s'agit pas seulement d'un rissolage exté-
rieur et d'une cuisson superficielle des
morceaux de poulet, mais bien d'une
cuisson compléle dans la graisse, ce quj
est du reste la caractéristique de ce qu'on
appelle un « Sauté ». Dés lors, la cuis-
son du poulet ¢tant assurée, il n'est be-
soin de remettre les morceaux dans la
sauce que pendant le temps nécessaire
pour les réchauffer.

La garniture chasseur

Vous la préparez pendant que le pou-
let est en train de sauter.

Supprimez la partiesableuse des cham-
pignons. Lavez-les a 'eau fraiche. Ne les
épluchez pas, et ne séparez pas la Léte
des tiges. Epongez-les sur un linge bien
sec, avec le plus grand soin, car s'ils

gardaient si peu que ce soit d’humidité
il serait impossible de les rissoler.

Coupez-les sur toute leur hauteur,
(c'est a-dire en prenant i la fois téte et
tige), en lames minces et réguliéres, ce
qui sappelle « émincer ». 1l est done
bien compris que ce n'est pas en quar-
tiers, comme les ménageres ont 'habi-
tude de faire. Pour obtenir ce résultat,
il faut poser le champignon sur la table,
et avec un couteau pas trop petit le tail-
ler en lames.

Lorsque les morceaux de poulet sont
retirés de la casserole, ajoutez le reste de
I'huile, soit un peu plus d’'une cuille-
rée, a la graisse dans laquelle ont cuit
ces morceaux. Chaulfez jusqu'a ce que
cela fume légérement. Mettez-y les cham-
pignons émincés et sautez-les a feu vif
jusqu’a ce qu'ils soient un peu rissolés.

Ajoutez alors I échalote hachée. Sautez
les champignons encore quelques ins-
tants.

Apres quoi fermez la casserole avec un
couvercle et penchez-la pour retirer a
peu pres toute la graisse.

Saupoudrez les champignons avec la
farine; mélangez-la bien et mettez la
casserole au four pendant 2 ou 3 mi-
nutes pour cuire cette farine. (Ce que
vous pouvez faire aussi bien sur le colé
du feu).

Aprescela, ajoutez : le cognac (flambé
a l'avance); le vin blanc; le jus oule
bouillon; la purée de tomate {(ou purée
et tomate fraiche); une prise de poivre
(pas de sel, le jus ou bouillon étant salé).

Faites prendre I'ébullition sur feu vif
en remuant jusque-la avec la cuiller de
bois.

Retirez ensuite la casserole sur le coté
du feu; Couvrez et laissez mijoter dou-
cemet pendant 6 & 7 minutes,

Au bout de ce temps, remettez les mor-
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ceaux de poulet dans la casserole, en
ayant soin de les enfoncer dans la gar-
niture; sans oublier d'y ajouter le jus
qu’ils ont laissé écouler dans le plat
pendant leur attente.

Couvrez la casserole laissez mijofer
tout doucement encore pendant 5 &
i minutes, c'esta-dire juste le temps
nécessaire pour bien réchauffer les mor-
ceaux sans qu'ils bouillent, ce qui dur-
cirait les chairs.

Pour dresser le poulet

Quelques minutes avant de servir,
dressez le poulet en procédant ainsi :
Juste sur le centre du plat, (plat rond),
bien chauflé, posez I'estomac. De chaque
cOté de celui-ci, les ailerons, pattes et
morceaux de carcasse.

Sur les morceaux de carcasse, dispo-
sez les deux cuisses, en croisant légére-
ment le bout des pilons.

Sur les cuisses, placez les deux ailes,
en sens inverse el en les croisant égale-
ment.

Mettez le plat & 'entrée du four pen-
dant que vous allez finir la sauce, en
opérant ainsi :

Pour finir la sauce

Placez la casserole découverte en
plein few et faites bouillir vivement
jusqu’a ce que la sauce soit réduite & un
décilitre et demi environ.

Retirez la casserole tout & fait hors du
feu. Ajoulez dans la sauce : le cerfenil et
I'estragon hachés; ce qui vous reste de
beurre, (25 grammes), divisé en par-
celles de la grosseur d'un haricot, pour
qu’il fonde plus vite.

Prenez la casserole par le manche;
remuez-la sur la plaque du fourneau en
lui faisant faire un mouvement circu-
laire : cela pour provoquer la fonte

rapide du beurre et assurer son mélange
dans la sauce.

Goltez pour l'assaisonnement ; versez
la sauce sur le poulet. Sur celui-ci, ser-
vez le persil haché.

Introduisez une petite papillote a
chaque os d’aile et de pilon, si vous en
mettez, et servez tout de suite.

Perravr Junior.
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Découpage du Poulet sauté Chasseur

Pate feuilletée @ le tourage

MywTe e MR e e e e e e

L'abondance des matieres nous ob-
lige aujourd’hui a supprimer les Menus.

ALIMENT DES ENFANTS

LE POT-AU FEU 14

SRR RN RN RN RN AR RN RRRRNRRRRNNRRET]

BOUCHEES A LA MOGADOR

8 uroun de I'antique et classique
Bouchée & la Reine, un grand

el nombre de variétés, créées par
la nécessité de changer les menus, sont
venues se grouper. Toutes se différen-
cient les unes des autres par la forme et
la composition de leur garniture; toutes,
également, aboutissent au méme point
des services, el sont considérées comme
hors-d'ceuvre chaud, dans les menus de
déjeuners; comme petile entrée, dans les
menus de diners.

La préparation des Bouchées, ‘quelles
qu'elles soient, n'est pas difficile, sur-
tout pour les personnes déja familiari-
sées avec le travail du feuilletage. Celles
qui ne le sont pas auraient tort de se
décourager si, dés la premietre fois
qu’elles les exécutent, un succés com-
plet ne répondait pas a leur espoir. Il
faut toujours, en toutes choses, un peu
d'expérience personnelle, et celle-la est
vite acquise.

Ajoutons qu’'on peut encore, & la ville,
si I'on a un treés bon patissier, lui com-
mander les crofites pour n'avoir qu'a
préparer la garniture. Mais, d'aprés
I'unanimité avec lequel la recette des
croites pour Bouchées nous a été
demandée, cet expédient ne sera prati-
qué que par une trés petite minorité.

lei, le travail se divise en deux appréts
distincts: celuides crottesdes Bouchées,
—- qui reste immuablement le méme —
el celui de la garniture. Comme ces
crofites peuvent se faire & I'avance, c'est
un avantage qui permet d'abord d'y
apporter plus d’attention; et, d'un autre
cHté, c’est un souci de moins quand il

s'agit de s'occuper d'une infinité de d¢-
tails dont aucun ne doit étre oublié :
cela surtout quand le menu est un pey
compliqué.
FProportions

Pour 20 Bouchées :

250 grammes de farine;

8 grammes de sel;

1 décilitre et demi d'eau;

250 grammes de beurre;

1 euf.

Temps nécessaire : Pour la prépara-
tion des Bouchées, compter 1 h. 1/2,

Le feuilletage

Le travail du feuilletage se divise en
trois points principaux qui sont :

1o La détrempe : amalgame de la fa-
rine, de 1'eau et du sel.

2° Le tourage :opération qui a pour
but de mélanger le beurre dans la dé-
trempe au moyen du rouleau.

3o Le détail : c'est-d-dire le décou-
page dans la pale des objets, (bouchées
ou giteaux, etc.) auxquels elle est des-
tinée. La cuisson de ces objets.

La détrempe

Passez la farine au tamis sur la table.
Ecartez-la en couronne, de facon i bien
découvrir le bois de la table au milieu
de la couronne.

Dans la couronne, mettez le sel et
l'eau. Du bout des doigts de la main
droite, faites fondre le sel.

Puis, avec les doigts de la seule main
droite, amenez peu & peu la farine dans
le centre de la couronne pour 'y mé
langer avec l'eau. Ce travail doit étre
progressif pour éviler les grumeaux,
mais il n'en faut pas moins l'exécuter
Lrés rapidement.

Toute la farine étant délayée, pérris
sez légérement, et pendant une ou deux
minutes au plus, la masse de pite pour
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la rendre plus lisse. Raclez la pite qui
s'est attachéeaux doigtsde la main droite
et a la table et ramassez le tout en boule
sans pétrir de nouveau. Posez la boule
de pite sur une assiette et laissez repo-
ser pendant 20 4 25 minutes.

Observation. — Ce travail de la dé-
trempe, avec les quantités de farine indi-
quées, ne doit guére prendre plus de
3 minutes, afin de ne pas échauffer la
péte, et surtout si la personne qui 1'exé-
cute n'a pas la main treés fraiche.

Si délicatement que soit faite cette
détrempe, simple mélange de farine et
d’eau, elle prend toujours une élasticité
(qui ne permet pas de la travailler immé-
diatement, ou alors le travail est beau-
coup plus difficile et le feuilletage est
fait dans de mauvaises conditions. Done,
nécessité de laisser reposer la détrempe
qui, pendant ce temps, se détend, perd
son élasticité en un mot. Il faut qu’en
appuyant le doigt dans la pdte, I'em-
preinte y reste marquée de fagon du-
rable,

Pour beurrer la détrempe

En n'importe quelle saison, la pdte
de ladétrempe et le beurre doivent éire
de consistance identique, afin de pou-
noir s'unifier facilement.

Principalement en hiver, le beurre
doit 8tre bien manié dans un linge, de
facon a le rendre souple et susceptible
de bien se mélanger a la pdte pendant
le tourage de celle-ci.

Dans 1'été, le beurre pour feuilletage
doit étre tenu sur de la glace, ou tout au
moins dans un endroit tres frais, pour
qu'il soit bien raffermi au moment de
son emploi.

11 est facile de comprendre que si on
cherche & mélanger du beurre ferme
avec de la pite molle, ce beurre s'échap-
pera en trouant la pdte, mais ne s'y

mélangera pas. C'est la méme chose en
sens inverse, c'est-a-dire une pite ferme
et du beurre mou, d'ott il glissera en cou-
lant. Done, conclusion bien simple sur
ce point : Détrempe et beurre de méme
consistance.

Pendant son travail, le feuilletage
doit étre tenu au frais, (surtout dans
I'été), mais il est préférable de ne pas le
mettre directement sur la glace, méme
interceptée par un torchon,

Laglace n'exerce aucune influence sur
la pite; mais, par contre, elle agit sur
le beurre qu elle duarcit et celui-ci, sous
la pesée du rouleau, se met en grumeaux
qu’il est impossible de mélanger dans la
pite.

La pite de la détrempe ayant donc
reposé et perdu toute élasticité, raclez
bien la table qui doit étre absolument
nette. Saupoudrez-la d’'un nuage de fa-
rine. Placez la boule de pite devant vous.
Avec la paume de la main, aplatissez-la
en rond, comme si c'était une galette,
sur une épaisseur, bien égale surtout,
de 2 4 3 centimétres.

Aplatissez le beurre, — bien manié 4
I'avance, — en galette plus petite posée
sur la pate, de fagon que celle-ci déborde
bien sous le beurre.

Enfermez le beurre dans la pite en
ramenant quatre extrémités de celle-
ci sur le milieu, de maniére & former un
carré et 4 la fagon d’une enveloppe de
lettre. Les bords de pite doivent juste
se rejoindre pour se bien souder, mais
ne pas se recouvrir. Vous pouvez, sur
chaque repliage de pite, donner un treés
léger coup de rouleau pour égaliser ce
pliage.

Vous pouvez maintenant commencer
le tourage tout de suite ou attendre en-
core J minutes pour laisser un peu re-
poser la péte.
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Le Tourage

Placez le carré de pite devant vous.
Avec le rouleau que vous manceuvrez en
le poussant en avant bien réguliérement,
étendez la péte de fagon & obtenir une
bande bien droite, dans les 35 centime-
tres de longueur, sur une épaisseur de
de 1 centimétre et demi a 2 centimétres.

1l est fort important que l'épaisseur
de la pdate soit partout la méme, et c'est
pourquoi le rouleau doit &tre manié hien
également avec précaution aussi pour
ne pas faire jaillir le beurre. Si cela se
produisait, il faudrait fariner légérement
pdte et rouleau.

On doit toujoursrouler sur le méme
sens pour chasser beurre et pite 'en
méme temps, el ne jamais revenir a
petits coups sur la partie ot le rouleau
a déja’ passé. 1l est donc trés important
d’avoir un bon point de départ : soil
que placant le rouleau bien au milieu
du carré de pite, on roule en avant pour
obtenir I'épaisseur voulue, et qu'ensuite
on reprenne lerouleau pourle reposer la
ou l'on avait commencé; mais cette fois
en le roulant vers soi, afin d’allonger la
portion de pite qui n'a pas été encore
touchée. Soit, et c'est préférable, en dé-
placant la pite, de facon & placer l'ex-
trémité qu’on avait devant soi a l'autre
hout de la table, pour conserver la méme
direction dans le mouvementde rouleau.

La pite étant donc étendue en bande
de 35 centimeétres de long, pliez-la en
trois. Saupoudrez légérement de farine
et appuyez avec le rouleau comme si
vous donniez un léger coup de fer &
repasser pour souder ensemble ces trois
parties.

Le premier tour est alors donné.

Vous allez donner tout de suite le
second tour. Pour cela, placez le carré

de pite de la fagon figurée au dessin *.
Allongez-le avec le rouleau exactement
de la méme facon que la premitre fois,
et repliez-le de méme. Laissez le reposer
10 minutes.

A chaque tour, on déplace ainsi le
carré de pite, de facon qu'il se présente
devant soi comme sur le dessin, afin
que la direction des plis, et celle de la
pite soient changées sous le rouleau.

Enfin ne perdez pas encore de vue
celle recommandation. Plus le tourage
sera fait de facon réguliére ou géomé-
trique, mieux sera assurée la répartition
égale du beurre dans la détrempe et il
en résultera la réussite assurée du feuil-
letage.

Ces deuax premiers tours donnés, re-
mettez la pdte au frais pendant 10 mi-
nutes. Donnez ensuite deux autres tours.
Puis deux autres encore aprés le méme

TR T e S R R e o o o R o v

Chesnut Soup

AU :
TAPIOCA-BOUILLON BOUDIER

Enlevez l'écorce d'une demi-livre de
marrons. Jetez-les dans l'eau bouillante
pour monder leur seconde peau. aites-les
cuire doucement dans 1 litie et demi d’eau,
avec une petite branche de céleri. A mi-
cuisson ajoutez une cuillerée bien pleine
de Tapioca-Bouillon-Boudier. Passez au
tamis. Terminez avec un bon morceau de
beurre frais, sel, et une pointe de poivre de
Cayenne. Si vous n'ajoutez pas des petits
crottons, ii faut augmenter la proportion
du Tapioca-Bouillon-Boudier.

Le Tapioca Bouillon-Boudier se frouve au
Dépit Central : 54, rue de la Verrerie, Parss,
et aux dépots de Paris. Pour la Province,
s'adresser au Dépit Central.

En petites cartouches de 1 potage : Le paquet

dé T BAFETHEIEE v v sk arasimse Fr. 1 90
En boite de fer blanc de 25 potages..... 4 »
En 1/2z boite de fer blanc de 12 potages. 2 »

Remise de 10 o/o sur tout achat de 16 fr. aux
abonnées du Pot-au-Feu.
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intervalle de repos de 10 minutes. Ce qui
fera les 6 tours.

Apres cela la péte est préte a étre
détaillée en bouchées et elle peut atten-
dre au frais. Inutile, nous le répétons,
de chercher a précipiter le tourage de la
pite parce que : 1 elle prendrait de
I'élasticité ; 2° le beurre risquerait de
s'échapper de la pite; 3°a la cuisson
elle se rétrécirait,

Détail de 1la pate,
ou découpage des bouchées

Lorsque, apreés lesixiéme tour donné,
la pite a reposé encore pendant quelques
minutes, abaissez-la en carré, en lul
donnant une épaisseur bhien égale d'un
pelit centiméire. Pour cela, promenez
le rouleau sur la pite en tous sens, sans
brusquerie et en I'appuyant légérement.

Les bouchées dont il s'agitici ne se
font pas rondes comme les bouchées
ordinaires, elles se font de forme ovale.
Prenez donc un emporte-piece ovale,
cannelé, ayant 8 centimétres de longueur
sur 6 centimétres 1/2 de largeur;
appuyez-le sur la pite el enfoncez-le de-
dans de facon & couper le morceau nette-
ment, parce que les bavures empéchent
la pite de bien monter.

Découpez de méme les autres bou-
chées en perdant le moins de pate possi-
ble, parce que les rognures de pite ne
peuvent pas servir pour des bouchées.
Le feuilletage qui subit des manipula-
lations ne peut étre employé pour les
mémes objets.

A mesure que vous délachez avec le
coupe-pite un détail de pite, rangez-le,
en le retournant, sur une plaque légére-
ment mouillée, en laissan! un espace
d'un centimeétre entre chacun.

Battez 'euf dans un bol et au moyen
d'un petit pincean trempé dans cet ceuf,

dorez, c'est-a-dire promenez légérement
le pinceau sur la surface des bouchées,
en évitant surtout d'en mettre sur les
bords, parce que cet euf, immédiate-
ment solidifié par la chaleur du four
empécherait la pite de se développer.
_Avec la pointe d'un petit couteau,
tracez une incision a un bon centimétre
des bords de chagque morceau de pite
mais en pénétrant trés peu. Cetle inci-
sion marque l'emplacement du couvercle
qui sera enlevé aussitét les bouchées
cuites pour retirer la mie molle qui se
trouve dans l'intérieur.

Mettez immédiatement les bouchées
au four.

La cuisson

La chaleur, sans &tre excessive, doit

&tre assez forte, — suflisante pour cuire
un roti, par exemple, — et se produire

plutdt du bas, ce qui n’arrive pas tou-
jours dans les fours de cuisine ordi-
naires, ol la chaleur se produit géné-
ralement en sens contraire, c’est-a-dire
du haut. 51, au bout de quelques minu-
tes, on constatait que la coloration des
bouchées va trop vite, on les couvrirait
avec une feuille de papier légérement
mouillée. La pite se développe presque
aussitdt qu'elle est au four. Il faut bien
surveiller et lourner la plaque, afin que,
recevant une chaleur égale, la poussée
de la pite se fasse régulidrement sur
tous leurs cotés.

Comptez environ un quart d’heure de
cuisson et assurez-voussi elles sont bien
cuites en dessous avant de les sortir du
four.

Dés qu'elles sont retirées, enlevez le
couvercle formé par 'incision. Retirez
de la mie de l'intérieur avec le manche
d'une petite cuiller, pour faire place &
la garniture qui doit étre mise dedans ;
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soit la place pour une cuillerée.

Si ces bouchées sont préparées un
peu longtemps & l'avance, mettez-les de
coté. Vous n'aurez qu'a les passer au
four pendant quelques minutes au mo-
ment de les garnir. Sinon, tenez-les au
chaud 4 1'étuve, si vous en avez une, ce
qui n’empéchera pas de les passer un
instant au four avant de meftre la gar-
niture dedans.

I.a Garniture des Bouchées

3% grammes de beurre ;

12 grammes de farine;

2 décilitres et demi de lait bouilli;

Un petit décilitre de créme double
bien fraiche ;

40 grammes de foie gras cuit, (prove-
nant d'une terrine ou d'un pité).

150 grammes de langue écarlate prise
sur le coté pointu, pour n'avoir pas de
déchets ;

100 grammes de blanc de volaille ;

20 rondelles de truffe cuite ayant les
dimensions d'un sou.

Temps nécessaire : 35 minutes.

La sauce

Mélangez dans une petite casserole
15 grammes de beurre et 12 grammes
farine. Cuisez le mélange sur feu
doux sans laisser colorer, simple-
ment pour enlever le goit cri de la
farine.

I LS F e LT R | ST
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Un “‘Peu de Tout

Combien de blanches et fines quenottes
paient trop généreusement aujourd’hui, les
régals du mois de janvier | Maudits soient
chocolats et marrons glacés pour lesjolies dents
qui n'employant pas les Dentifrices des Béné-
dictins du Mont-Majella n'ont pu étre préser-
vées de carie. Souvenons-nous du rare avan-
tage qu'a la Poudre (1 fr. 75, fco 2 fr. 25), en
nettoyant sans jamais altc.rex I'émail, de la
blancheur éclatante qu'obtiennent lesdents avec
Ja Pate (2 fr., fco 2 fr. 50) et del'assainissement,
du parfum et de la fraicheur conservés & I'ha-
leineavee I'Elixir (3 fr., fco 3 fr. 50). M. E. Senet
administrateur, 35. rue du 4-Septembre.

Le « Filtre Pasteurisant »

Nous ne saurions trop recommander a nos
lectrices le Filtre « Le Pasteurisant » au sujet
duquel nous avons publi¢jun article dans les nu-
méros du 16 mai et du 6 juin 1908, article que
nous les engageons a relire.

La qualité caractéristique de ce filtre réside
dans le changement périodique de la plague
filtrante, changement qui fait quon a toujours
un f[hc newf possédant au maximum son
pouvoir stérilisateur.

Demander brochure et tarif & MM, Jacob.

ce filtre dans leurs magasins du 45 de la rue
Laffitte,

« Ellessont nos témoins et nos sceurs dans la vie
Les fleurs.,. »

Nos témoins, en s'associant aux [étes, aux
joiesou aux souffrances ; vos sceurs, Mesdames,
par la grice, 1'éclat et lafraicheur, car c'est aux
roses et aux lys méme que votre teint emprunte
sa fine carnation, son doux velouté grace au
talisman de beauté bien connu: la véritable
IZau de Ninon, tonique et adoucissante, Cette
création de la Parfumerie Ninon, 31, rue du
4-Septembre (6 fr., fco 6 fr. 50), donne au
visage une fraicheur exquise; elle blanchit la
peau, I'épure, l'affine et lui conserve un éclat
de jeunesse extraordinaire.

Féricuerre.

SAVOR BE[_E]QR

t N LT PIVER

DAHTHES DEMAHGEMSONS,

OINTS
: BOUTONS Rouaz:ims
et toutes Maladies de la Feau,

ISR POMMADE SAINT-BENOIT.

Delafon et Cie, 45, rue Laffitte a Paris, ou voir

le pot 2 1.25; i & 1. 40. VID AL, plé*=, 137, aveaus Furmentier, PAKIS.
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Délayez ce roux blanc petit & petit
avec le lait, bouilli & 'avance. Assaison-
nez d'une pincée de sel fin, petite prise
de poivre blanc et d'un peu de muscade.

Faire prendre I'ébullition en remuant
constamment avec un petit fouet ou la
cuiller en bois. Placez ensuite la casserole
sur le coté du feu et laissez la sauce cuire
tout doucement pendant 25 minutes.

Préparatifs divers

La langue. — Coupez la langue de
trois millim. d’épaisseur. Divisez ces
tranches en filets de 3 millim. de large.
Partagez ensuite ces filets sur le travers
demanieérea obtenir de tout petits carrés
de 3 millim. de coté.

Tenez cette langue enfermée entre
deux assiettes, jusqu'au moment de la
mettre dans la sauce.

|

Dimension des dés de langue

Le blanc de volaille. — Peut prove-
nird'une volaille rdtie ou bouillie, mais,
d'une facon comme del'autre, ayez soin
de n'y pas laisser de peau.

Hachez trés finement ce blanc de vo-
laille et ajoutez-lea lalangue.

Le beurre de fote gras. — Mettez sur
un coin de tamis ce qui reste de beurre,
(20 grammes) et le foie gras.

Passez les en foulant avec le pilon.
Recueillez ce beurre dans un bol en
ayant soin de n'en pas laisser sous la
toile du tamis. Remuez un instant avec
une petite cuiller pour mélanger les deux
choses.

Les truffes. — Tenez-les prétes dans
un petit récipient, (bolsans pied ou une
toute petite casserole)avec deux cuille-
rées de madére.

Au moment de garnir les bouchées,

vous les mettrez sur le bout du fourneau
pour les chauffer légérement.

La garniture

Au bout du temps indiqué pour la
cuisson dela sauce, passez-la au chinois
dans une petite sauteuse.

Remuez-la sur un feu assez vif, pen-
dant quelques minules sans la quitter
et, pendant ce temps, ajoutez la créme,
cuillerée par cuillerée.

Cela étant fait, retirez le sauce lout @
fait hors du few, Complétez-la avec le
beurrede foie gras, en mettant celui-ci
par petites parties el en remuant avec
un petit fouet ou la cuiller de bois pour
assurer la fonte de ce beurre et son mé-
lange dansla sauce.

Dans la sauce ainsi complétée, mé-
langezmaintenantlangueécarlateet blanc
de volaille, en remuant doucementavec
une cuiller & soupe, et non pas le fouet
ot s'amasseraient les dés de langue.

Si cette garniture doit attendre, tenez-
la au bain-marie, ¢'est le meilleur moyen
d'éviterqu’elle bouille pendantuninstant
d'inattention. A cause du beurre de foie
gras que l'ébullition ferait tourner en
huile, elle ne doit plus aller sur le feu.

Pour garnir les bouchées

N'omettez pas de les passer au four
pendant quelques minutes pour bien
les réchauffer. Sile four est trés chaud,
ayez soin, par mesure de prudence , de
le laisser ouvert.

Dans chaque bouchée, mettez la valeur
d’une bonne cuillerée de garniture ; sur
celle-ci posez une lame de truffe, et
couvrez la trufle d'un couvercle.

Rangez alors les bouchées sur un plat
rond, couvert d' une serviette et servez-les
bien chaudes. Prrravr Junion

agit merveillensement contre
LA cEREBRl NE MIGRAINES, NEVRALGIES
COLIQUES PERIODIQUES

Le gérant : J. Roland, IMP, CHy SCHLAKEBER, ANDRE TOURNON, ING. E. C. I'., 257, r. 8t-Fonor¢, Pavis

Chez tous les

N'EMPLOYEZ

Epiciers
Evitez les contrefagess

SAVON MINERAL L.-), LECAT

que Ie
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JANVIER GASTRONOMIQUE
POISSONS

Le mauvais temps a été général et, en cer-
tains points des cites, de violentes tempétes
ont suspendu toute péche. Si, 4 cette raison
premiere, on joint 'occasion des fétes qui mul-
tipliait la demande, on ne s'étonnera pas que
le marché ait eu peu de fixité. Il faut par pru-
dence prévoir pour la prochaine quinzaine, et
par mémes causes, l'irrégularité des cours de
la marée et n'envisager les prix ci-aprés que
comme une simple indication de prix probables.

La truite saumonée se tient entre 15 & 16 fr.
le kilo. Ce prix s'entend pour les pitces de 1 a
2 kilos qui sont les plus recherchées.

En tous poids, la sole vaut de 5fr. s0a 7 fr.
le kilo.

Turbot et barbue : 5 fr. 50 4 7 tr. le kilo.

Bar, en tous poids : 7 fr. a 7fr. 50 le kilo.

Mulet : 4 fr. 50 a5 fr. le kilo.

Limandes : 1 fr. 75 a 2 fr. le kilo.

“

Dorade de la Méditerranée : 2 fro504 3 fr. 50
piéce.

Raie : 1 fr. 50 & 1 ir. 75 le kilo.

Colin : 1 fr. 50 a 1 fr. 75 le kilo.

Rouget-barbet de la Méditerranée : 5 fr. a
5 fr. 50 le kilo.

Rougets-grondins : 1 fr. 5o a4 1 fr. 75le kila,

Eperlans : 1 fr. a 1 fr. 25 la caisse.

Maquereau : 35 & 50 cent. grosses piéces, le
petit maquereau ayant disparu du marché,

Merlan : 1 fr. 75 4 2 fr. le kilo.

Sardines fraiches - 15 4 20 cent. piéce.

Harengs : 15 4 20 cent. pikce.

Langouste : 6 a 7 fr. le kilo.

,Homard : 5 a 6 fr. le kilo.

La grosse crevette rose, dite bouquet, vaut
suivant grosseur, de 12 a 16 fr. le kilo.

La crevette grise : 2 fr. & 2 fr. 25 le kllo
tride : 5 fr, ; épluchée g fr. le kilo.

Poissons de riviere :

Truites : 8 a ¢ fr. le kilo.

Brochets : 4 fr. 50 4 5 fr. le kilo.

Si rest es
VARICES, PHLEBITES §
ULCERES VARIQUEUX

ESSA.YEZ LA

Seul Dépuratif Spécmqua des Veines
Franco-Poste : 430 LE FrAcoN

Demandez Gratis et Franco le TRAITE dog HAUX d¢ JAMBES [
aM BERAUD, Ph*, 12, Rue Cadet. Paris /8%

Pites alimentairesr et farineux spé-
ENT HITE ciaux. Expéditions. — Catal. feo,

Bignon Paviani, &, rue de I'Arcade, Paris,

| ﬂnmllllus Parlumeas Pa“p""g"%

DETAIL TOUTES PARFUMERIES. Nenilly-Paris.

nl DE CICATRICES. TACHES, i, VEROLE

Pr les effacer,éc. 4 M.HERZOG,Ls Raincy(pr.Paris)

COUDRON

c M:E VERTS & BRULES

b1, Chaussée d'Antin
OFFRE a tout acheteur
de son délicieux mélange a 6 fr.

Une 1/2 livre de Chocolat Kohler

PAS de BONS ROTIS, GRATINS, PATISSERIES, ¢tc., ete

sans la Rétisseuse Patissisre “* La Cornue’

Le seul four rotissant sans dessécher,
ne bralant pas et conservant aux mets toute leur saveur.

Prix: 24r. 50 en 1le vernie 26 fr. 50 en 10 élazmée - 40 Ir. en cuivee ou en plaqué nicke!

Ronmeuss GAUTHIEH % C'%, 67, Bd de Charonne, P ri

CATALOGUE ET NOTICE FRANCO

s
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Anguilles.de Seine : 4 fr. 50 a 5 fr. 50 le kilo.

L'écrevisse continue de figurer sur le marché,
en quantités suffisamment réguliéres : 10 a
12 fr. le cent pour bisque; 25 & 70 fr. le cent
pour buisson.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Nous voici déja obligés d’abréger cette rubri-
que, lachasse se trouvant fermée dés le 2 janvier
pour le perdreau, le lievre, le chevreuil, dans
la région qui intéresse Paris,

Mais Ia liste de ce qui nous reste est encore
assez fournie et voici les prix cotés :

Bécasses : 4 fr. so a 6 fr,

Bécassines : 2 fr. 50 4 3 fr, s0.

Sarcelles : 3 fr. & 3 fr. s0.

Pilets : 3 fr. so & 4 fr.

Canards sauvages : 5 fr. & 5 fr. s0.

Vanneaux : 1 fr, 25 4 1 fr. s50.

Poules faisanes: 6 fr. a 7 fr. 50 cogs, 7 fr. a
8.fr. 0.

Grouses d'Ecosse : 7 fr, & 7 fr. 50.

Alouettes : 50 a Go cent. piéce.

Grives : 8o a go cent.

Merles: go cent. a 1 fr.

Lapins de garenne : z fr. 75 a 3 fr. 23.

Marcassin: cuissot et St:“E., 6 a7 fr lekilo
brut.

Renne : filet, paré et désossé, 8 fr. le kilo.

Kanguroo, la pi¢ce pour 1z 4 15 couverts :
22 4 25 fr.

Poussins de Hambourg : 2 fr. 50 4 2 fr. 75

Poussins de Paris : 2 fr. 75 a3 fr.

Poulets de grain : petits, 3 fr. 504 4 fr. 50,
moyens, 4fr. so a 6 fr.; gros, 6 fr. 50 4 8 fr.

Poulets de Houdan : 7 fr. a 10 fr.; poulardes
et chapons, de 8 fr. & 14 fr.

Pintades : 5 fr. 50 4 6 fr.

Cogs dindes : 12 &4 16 fr. ; poules dindes, 10
a 15 fr,

DESINFECTANT ANTWSEREPTIQUE
assainit tout lieumalsain, mmamn fon. P H EN o L B 0 B E UF Guérlt Pln!u.lsrnlﬁm orsures, Clons,Abcés,Démangesisons,
Exigar8ign.rouge. Le B4 Fl. I BO. Bezéman.Lit.6%0.1°60 partout ot 19,r.des Mathurins Parls.

CHAUFFAGE 1 VAPEUR 7 FOURNEAUX » CUISINE

LE PLUS

Le Chauffage & vapeur de 3 a 45 piéces,
PRATIQUE I Un seul appareil 2 entretenir puur{ la Cuisine,

service d’eau chaude pr bains, toilette, ete

_ LE PLUS
ECONOMIQUE

Se recommander dn Pol-au-Tenyr rerevoir catalogue fr" Duch~rme ¢l Bocquillon, ln(rrnonsl;rs 3, r. Etex, PARIS (18¢)

I’IJMMM]E NERMATIQUE MOULIN

3 Geute rommade guerit les Boutons,
1 Rougeurs,Demangeaisons,
Acne, Eczéema, Dartres,
Herpés, Hemorroides, Pelli-
cules,tinsi que toutes les maladies e la pean,
Ille arrdls ls Chute des Cheveux
et des Cils el les fait repousser,
« Monsieur, votre pommade m’a
« parfaitement réussi dans plusieurs
«maladiesdela Peau et Eczéma méme
«ehronique. Dr MONTAIGU,
wex-interne des Hopitaux. »
et ; 0n se sert de notre Nom
VIRESCIT EUNKDO g d'unmot serapprochant de Dermatique
pour contrefaire notre Pommade.

b EXIGER sur I'Etiquette la VIGNETTE ci-contre
et la Signa ture MOULIN-COULPIER.

Envoi Franco contre Mandat de 2 g
Pharmacie MOULIN, 30, Rue Louis-le-Grand, PARIS.
MANUEL de 13 SANTE cratis et franco.
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PATES TIVOLLIER- TOULOUSE

SPECIALITE DE TBfR‘RI.NEa

ET PATES DE FOIES DE CANARD
Aux Truffes du Périgord

Ayanl ablenu les Récompenses suivanles aux Expositions :

Toalouse, 1865, meédaille dor. — Paris, 1867, argent, —
Philadelphie, 1876, modéle unique — Paris, 1878,
argent. — Liverpool, 1886, or. — Marseille, 186, or,
— Tonlovse, 1887, hors concours, membre du Jury,—
Exposition culi' aire. Londres, 1887, argent, — Paria,
1589, or. — Exposition culinaire de Bordeaux, 1890,
Grand prix. — Aocadémie nationale de Paris, 1890, or.
Exposition d’alimentation, Toulon, 1891, hors concours,
membre du Jury. — Exposition d'hygiéne et d'alimen-
tation, Lyon, 1891, membre dn Jury. — Expesition
francaise de Moseou, 1891 — Chicago, 1893, — Expo-
sition d’alimentation générale et subsistances mili
taires, Vienne (Avtriche), 1894, or. — Lyon, 1804, or.
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ARTICLES DE CAVE

Exposition de Londres 1908 — Dipléme d'Honneur

Bouchons EDA HD Bouchons

Téléphone 702-39 26 et 28, rue du Dragon, PARIS

LE POT-AU-FEU yi1

Oies : 8 fr. 50 & 10 fr.

Cenetons Nantais : 7 fr. 50 48 fr. 50; Rouen-
nais, 8 fr. a g fr., suivant grosseur.

Foie gras frais : 13 & 14 fr. le kilo.

Truffes : 10 a 15 fr. la livre, suivant grosseur

et qualité, Trés bonnes en ce moment.

Nos abonnés peuvent toujours compter sur la
livraison de nos Patés de canards et nous leur
signalons comme produit trés fin et pouvant
former des plats froids excellents, les Ailes et
Cuisses de dinde fourrées. Rappelons nos Pou-
lets en gelée et Terrines de lapin, conserves
trés demandées aussi.

Les Canetons farcis ont fait place aux Pintades
Jarcies. Nous avons annoncé pareillement nos
Parfails de foies gras et on peut nous deman-
der, en tenant compte des délais indiqués
d’autre part, de nos Palés des Cévennes, grives

ou bécasses, toutes Spécialités quiont fait leurs
preuves auprés des abonnés du Pof-au-Feu.

Notons enfin les gigots et selles d’agneau de
Chézelles : les selles de 2 k. 500 4 3 k. 500
valent 3 fr. 2o le kilo; les gigots de 2 k. 500 2
3 kilos, 3 fr. 50.

LEGUMES

Artichauts d'Afrique : 30 4 50 cent. piéce.

Petits pois d'Afrique : 3 fr. 50 & 4 [r. le litre,
non écossés 70 a 8o cent. la livre.

Haricots verts d’Afrique et d'Espagne’: 1 fr.
a1 fr. 59 la livre.

Pommes de terre nouvelles d'Afrique : 4o a
45 cent. la livre.

Pointes d'asperges pour garnitures en petites
bottes : 1 fr. 20 4 1 fr. 30

Choux-fleurs : go cent. & 1 fr. 23,

=N
ce PORTE-PLUME

RESERVOIR
est vendu partout 10 fr.

il a tous les avantages d’un
porte-plume de marque :

Remplissage rapide

JSolidité éproubée

Pas de fuite, pas de taches

Simplicité - Commodité

PLUME OR 18 CARATS

avec pointe iridium.

Nous l'envoyons, avec Fr.
son remplissenr,dans une
boite elegante, lanco de
port et tous frais contre

en mandat poste ou limbres.

Notre PORTE-PLUME RESERVOIR rest

pas un article de réelame, c'est
un objet de durée qui donmera
salisfaction & tout acheleur,

On pent done lolfrir en GADEAU
comme un_ arlicle de marque
cotitant trois et quatre fois plus.

A L'OCCASION DES
ETRENNES SEULEMENT

Adresser lettres ou mandats &

. Ghavet, Représentant de fabriques,
» Grange-Bateliére, 6, PARIS.

Huiles d’0live Vierges

J. LAMILHAU a SALON (Provence)
Fxpéditions directes franco de tous frais & domicile
par 6 et 10 kilos. Demander tarif et échantillons.

GRONDARD

129, Boulevard S'-Germain
53, Boulevard Malesherbes

PAS miuz DEOX MINOTES| PARIS
. b L

CHOCOLAT-EXPRESS

Lo senl vral Chocolat pour cuire.
Dissolution immédiate dans louf liquide houillant
‘““Pas méme 2 minutes de cuisson.’'’
15 et 20 centimes le déjeuner
par Boltes de 6, 12, 30 et 100 déjeuners.

TABLETTES INSEPARABLES :

Le seul vrai Chocolat pour manger & la main.
ords | Llul de 2 tablettes.

THE : CHINE t70: CEYLAN «

Demander le Pria courant encoyé franco.

Remise de 10 et fo de port et emballage aux
Abonnés du Pot-au-Feu pour commande
> de 20 francs. — Adresser les commandes a
HMM.DEMANGE A TAMBURINI, Service de fa Publicité
du Pot-au-Feu, 6, Rue Cérisoles, Paris.



http://Anguilles.de

¥l LE POT-AU-FEU

Carottes : 40 & 50 cent. la botte.
Céleri-rave : 15 & 30 cent. la pomme.
Navets : 40 & 50 cent. la botte.
Oignons : 30 4 40 cent. le litre.
Tomates : 70 & 8o cent, la livre.
Champignons de couche : 1 fr, 30 4 1 fr. 50
la livre.
Endives : 60 cent. la livre.
Crosnes : 50 & 60 cent. la livre.
Choux de Bruxelles : 30 4 35 cent.
Céleri en branches: 15 & 20 cent. le pied.
Cardons : 1 fr. 50 & 2 fr. 50 le pied
SALADES
Laitue : 15 4 20 cent. le pied.
Chicorée : 75 cent, a 1 fr. le pied.
Scarole: 15 & 25 cent. le pied.
FROMAGES
Camembert, Coulommiers, Pont-'Evéque,
Brie, Roquetort, Gruyeére, Port-Salut, Chester.

FRUITS

Beurré d'Arenberg : 70 cent. & 1 fr. 25 piece.

Doyenné d'hiver : 70 cent. a 1 fr. 25 piece.

Pommes de Calville: 70 cent. a 1 fr. 50 piéce.

Reinettes d'espalier: 1 fr. & 2 fr. piece.

Pommes d’Api : 20 & 30 cent. pitce.

Pommes Canada: so a 70 cent. la livre.

Raisin de Thomery, blanc: 3 fr. a3 fr. 50 la
livre.

Raisin de Roubaix, noir: 3 fr. so 4 4 fr. la
la livre.

Ananas frais: 7 a4 g fr. pitce.

Bananes : 20 a4 25 cent. piéce.

Dattes : 1 fr, a 1 fr. 20 la boite d'une livre.

Mandarines : 2 fr. 50 & 3 {r. 50, suivant gros-
seur, la caisse.

Mandarines en feuilles: 15 4 20 cent. piéce.

Oranges : 15 & 30 cent.

Marrons : 45 a so cent. la livre.

Spécialités du Pot-al-FeG

exclusivement rdéservées aux abonnés

Patés de Gibier des Cévennes

Poulardes truffées

Nous rappellerons que ces pités en
crofite sont fabriqués spécialement pour
nous avec du foie gras et du gibier des
Cévennes désossé. Cette confection de
nos pités a lieu sur place et ainsi s’ex-
plique la nécessité de nous les demander
a l'avance.

I1 convient de nous les commander au
moins 5 jours avant le jour ou ils
doivent étre livrés ou expédiés. Le
mieux est de nous faire connaitre &
quel repas le paté doit étre servi.

Prix (franco d'emballage)

Grives @

Pour 12 personnes (largement). 20 fr.
— 20 — — 28 »

Bécasses :

Pour 12 personnes (largement). 24 fr,
— 20 — — 32 »

Ces poulurdes truffées sont de foul
premier choiz, et nous avons trois
types :

Ne 1. Petite poularde de Bresse, pour
6 personnes: 17 francs.

Ne 2. Poularde de Houdan, pour'

10 personnes : 28 francs.

Ne 3. Poularde de Houdan extra, pour
15 personnes : 38 francs.

Ces prixz s'entendent fanco d’embal-
lage.

Toutes ces volailles sont garnies d'une
farce de foie gras, et trés abondamment
remplies avec des truffes du Périgord
premiére qualité.

Dindes truffées

Pour les dindes de Houdan truffées
compter de 22 a 25 francs pour la dinde
et la farce. Ajouter le prix des truffes
au cours, dont la quantité peut varier
de 2 4 5 livres.

Voir la suite & l'autre page intérieure de la couverture

Speclalltcs du Pot-au-F:U

exclusivement réservées aux ahonnés

Parfaits tie Foié gras

Nous recommandons vivement ces
parlaits de foie gras, sans crofite, qui se
démoulent trés facilement et apparais-
sent enveloppés de gelée. Ils consti-
tuent un plat trés fin et font sortir les
convives de la monotonie du classique
pité de foie gras.

Ils se econservent trés bien 2 ou
3 jours,

Nous lescommander 2 jours d’avance.

Pour 8 & 10 personnes...... 16 fr
— 12 a 14 — AT 1 T
— 16 a4 18 - i e sy BB

(Franco d’emballage.)

Patés de Canards en croiite

Dans ces pétés, d'excellente prépara-
tion, les canards sont désossés et accom-
pagnés de farce. Fabriqués spéciale-

'ment pOI'l]I"DOS abonnés, au fur et 2

mesure des demandes, ils doivent nous
dtre commandés quatre ou cing jours a
I'avance.

Prix
Pour 6 personnes: 7 fr.) portet
DR » . 10 » f emballage
» 42 » 14 » ( ensuspour
» 18 > 18 » \ lesenvois
v 24 » 24 » /hors Paris

Vanille des Comores

Le tube de 6 gousses, au bureau 3 fr.
par poste 3 fr. 50.

Pintades farcies

Ces pintades farcies avec de la farce
de foie gras représentent un roti chaud.
Elles sont expédiées par nous, prétes &
étre mises & la broche.

Une pintade suflit largement pour
8 personnes.
R B
Paris, & domicile............ 9 fr.
Départements, port en sus... 9 50
Alsace-Lorraine, Suisse, Bel-
gique, franco en gare.... 10 50

Produits en boites

Ces conserves constituent des pro-
duits trés fins et que nous recommandons
particuliérement.

1° Ailes de dinde (désossées) four-
rées foie gras et truffées.
La boite, pour 8 personnes. Fr. 10 »

2° Cuisses de dinde a la gelée. :
La bofte de 2 cuisses (désossées), ponr 8 &
20" personnes i, Foo 0N K8

3° Terrines de lapin,
La boite de 850 grammes. Fr. 5 59
Ces prix s'entendent en nos bureaux.
ou franco d'emballage avec port en sus

4° Poulets en Grelée,
Moyen pour 5 ou G per-
sonnes. . . . crateat T NS 95 0)
Extra. pour( dpr.su ines Fr. 7 50
Emballage 0 fr. 30 pour un ou deux
poulets. Port en sus, |



