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Le Four allumeur mobile est destiné & faire cnire, avee peu do fou, sur tous
les fourneaux de caising, tous les mn# gul ne peuvent &ire euits convenablement que dans des
fours. i
Il ea compose de trois p%bci“

1* Une Btuve A, aén thls, qna l‘ﬂn place sur un fourneau, pour y mmnuw la
chalear qui se dégage du foyer, chnléar dont on rigle intensitd an moyen de la soupape placde
dans le tuyau de tirage disposéd au-dessas da 'éluve ;

2 Une Brigue B, ou une phqnﬂ métallique, indispensable pour empécher ln-:tiun
direots du feu au-dessons de I’ Mﬂ de ouisine, évitant ainsi que les aliments ne brilent
ou ne <'attachent au fond ; -

3 Un Support ¢, ou geille en for pour supporter In brique, — Il paut sussi servir de
gril ordinaire ot & faire chauffer los plats el les assioties.

Ca- petit four peut étra Eulplﬂﬁlqﬂii_r lea fourneaux aux charbons de bois, de Pariset
chimiques, au coke et méme aw gaz. I est économique par le peu de combustible qu'il
néoessite, en raison de la chalear qu'il concentre. — II remplace avanfageusement les fours
dits de campagne, et aussi les fours faigant partie des grands fourneaux de cuisine, dont la
chaleur pendant I'été est insupportable. — Il supprime les petits appareils appelés soufflenrs-
allumeurs, dont se servent les ménagéres pour allumer la charbon dans les fourneaux. —
1l peut servir de petite étuve aux bijoutiers, vernisseurs et duwailleurs.

La modicité de son prix le met i la portée de tout le wonde, surtout des petits ménages.

PRIX DE L'APPAREIL AVEC LA GRILLE & LA BRIQUE
Nv1l,de 25 1/R centimitres. N 2, de 31 centimetres,
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MANIERE DE S'EN SERVIR

Remplissez 1o foyer de charbon, qui s'allumera trés-vite en recouvrant le fourneau avee 1'#uve,
donl vous laisseres ln soupape ouverts ;. pﬁhl lorsqua le charbon sera complétement embrasé, retirex
'tluve pour mettee =ur le foyer le support, In hrique et 1a casserole qui contient le mets i faire cuire,
reconvres le tout avee Pétuve, en tenant In goupape ouyerte jusqu'a 1'ébullition ; ensuile, réglez la
chalour en fermant plus ou moingIn soupupe, el lnissez s'achever doucement la cuisson,

Pour les mets qui nécossitont 'dire cuits gvee une chalonr vive, comme los omelpties soufflées,
les erémes ot les grating, loraqua vous ovez mis volte maots sous le four, fermez In soupiape jusqu'd
el que o8 mels sell cuity puls eneuiley pour activer la chaleur, Yous I'ouyres pour doter al H'ruﬂnar
votrs plat, <

1l sufiit, pour surveiller le degré de enisson, de soulever 'étuve de lemps en lemps.

Pour la culsson de tous les mets, il est indispensable de toujours mettre sur le

foyer le support et In brique avant d'y mettre la casserolle et la couvrir de l'étuve.

1l st indispensable aussi, lorsqu'on emploie du charbon de bois ordinaire, de le recotyrir de
cendres lorsqu'il est bien allumé, nfin d'en modérer Pardeur en en ralentizsant la combustion.

Lorsque les mels doivent rester longtemps i cuire, 1 meilleur combustible & omployer est le
charbon de Paris, qui se consume plus Jentement ob qui dégage une chaleur plus régulidre,

Quant du eerele qui surmonte To tuyau dis tirage, il peut servir, lorsque la soupape est ouverte,
f mninlenie au ehaud une pelite easserole ow un plal.

Aves cel appareil si simple el 8 dconomigue, on peut [sire enire 4 ln perfection toules les vinndes
braisées ou au jus, telles que bouf mode, fricandeau de veau, pigeons ou eanards en compole, gigot
braigd, épaple de moulon farcie, colelelios en papillotes, ete. Tous les ragodls, civel de ligvrs,
perdrix aux choux, terrine de fole gras, toutes espéees de crimes, flan, biscuit do Savoie, omeletts

soufflée, soufllé de rigy ghteau de riz, gibean au lait, eto.

Nous donnons ci-dessons o manibee dm]in':pu.mr qudl;lmu mets qui se font cuire i la perfection

dans notre petil fowe;

Tarrine de fole gras. —Proney un foie grs
d'environ 500 grammes (1 livre), 125 grammes
de truffes, 150 grammes environ de chair 4 au-
ciszes, une cuillerée de cognae, une cuillordes de
middee ow de champagne, 11 faut d'abord selirer
Io ponu gqui entpurs Te foie ol Tes fihras qui se
trouvent dons Uintéricur; enswite; bien laver,
hrosser et éplucher les trulfes, les couper en
tranches of les mettre duns Pinlérieur du fiie ;
recucilliv les dpluchures des trifles, les hacher
teis-lin el les élanger avec la chair & sancisses,
insd que Tes dibriz du foie s piler o toul ensomible
en y ajoutant lez denx euillerées de cognae et de
madére ou de champagne ; saler et poivreer selon
le golit. Avee cetle pils, garnir e fond, le pour-
tour el 1o dessus de la teevine; au milieu de la-
guelle on el le Tl pras, ot la eouvrir. Une
levre ot domie de eoisaon dans e petit foonr i fon
modérd sulfit pour o quantité ei-dessuz; il ot
plus longlemps pour une plus granda quantité.
Quand la terring est refroidie, on fail fondre un
peu de saindoux que 'on yerse dessusz pour la
garmir,

Om et faive euivede ln mime manibre des
terrines i perdrenux, de litvee, de pigoons, de
chevreuils, el aussi de toutes espices de daubes,

Beul mode, — Metlez dans le fond d*one
casserole on d'une terrine une coucnne de lard,

“caroltes eb oignons, metter le boul, que vous

avey préstabloment lrdid, pu milico aves un demi-
pied de vesu aolour; remetter dessus capolles ol
oignons; wjouter une euillerde de copnne, sel,
peoisre, bougquet garni; couvrez el liiles enire
lentement pendant 5'ou 6 heores,

Fricandeau de weauw. — Faites d'abord
jounir le wvean, ajoutey les wssaisonnements,
metter sur le fover ln grille ol W brique, placez
dessus In casserols quo vous recouvrez du four,
ol faites cuive pendaut 2 ou 3 hewres, suivant
le fou,

Toutes les viandes qui demandent d'dre jau-
tiies daivent dtre cuites de ln mdme manidee..

Créme & la vanille. — Fuites houillie un
litra de Init, duns Tequel vous meltez un morcenn
e vanille ot 1256 zrammes de sucre enssé ; retiveg
idu T prenes cing jaunes d'osuls ot un el
entior; ballea-les el mélanges-les avee le lait;
prssez au famis on A Ta passoire; verdes dans le
plat; mettor sur an fen wnodérd dons le- four en-
viron une leurs,

Toutes les erémes of giteaux se cuisent de la
mbme maniire.
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COUVERT ARTICU

BREVETE S. G. D. G.

Pouvanl &lre ulile aux voyageurs, aux cullivaleurs, aux soldals, ele.

les farmes de Paris,
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ALLUME-FEU

HREVETE 8. 6.0, &,

Cat npyn.mii est préférable & tont ¢e qui s'sst fait jusqu'A ca jour pour allumer la charbon
lin bois dans les cuisines,

Une grille est en A. On introduit quelques morcenux de charbon, jusqu'aun tiers du
tuyau, por I'ouverture B, On enflamme un ou plusiours morceaux da papier chiffonnds sous
la cOnm, en gyant soin de laisser passer un peu d'air en C.

La flamme passant an travers de la grille, met en jgnition quelques charbons, et le tirage
seitl allume 1o resta sans le sscours du soufflet,

On verse ensuite dans le foarnean avec la poignde 1.

Un seul numéro, Prix: 1 fr. V5

BATTEUR FRANCAIS

BREVETE 5. G. D. G.

Avec cet ustensile, on peut fuire des coufs 4 In neige, das crlimes fonatides, des sauces
mayonnaises, du baurre et méme des glaces,

En 20 secondes, une omelette est battue dans la parlection et est rendue trhs-léghre,
In 40 secondas, vous aver des hlanes d'mafs & conpar an coutean.

En 3 minutes, vous avaz du beurre feais délicians, mémae aves liﬁ la erime acheide dans

L Avec un domi-litre da cotte crime, qui colite 80 cantimes, vous pouves faire 130 grammes
W}EDE memé. de beurre excellent.

NOUS AVONS PLUSIEURS MODELES

e s 1fr.50; Ne2..... 2 fr. 25




ROTISSOIRE AUTOMATIOUE

BREVETEE § 6. D, G
DERNIER MODELE PERFECTIONNE

FONCTIONNEMENT GARANTI

GRAND MODELE

TOURNANT 20 LIVRES

FETIT MODELE

TOURKANT 10 LIVRES

PRIX : 25 m. PRIX : 3 FR.
Haptenr..... 00 oot Hantenr., ... 70 cent
Largenr..,;. 80 =— Largeur .. ... 8 —

Ficeler 1a pidee & rotir, I'acorocher sans secousse & la chainette, approcher I'appareil tout
contree le foyer bien embrasé et laisser tourner.

Laisser la porte ouverte pour avoir un meillour riti; fermer la porte si 'on veut cuire
plus vite. La porte puverte donne aussi plus de force an courant d'air et par conséquent plus
de vitesse & la roue.

Pour ritir une petite pigce, tomrner In poartie supérieure de appareil
de fapon & mettre le godet d'arrosage A & drolte,
Pour rdtir une groass piece, tourner le podet & gpauche (1),

(1) L olinine e anspension tant excentede par mappork & 'sxe e I ritisolre, (| @onenit que 1a pldce & Ot
tenrme dans on plan phos o moine rapproché do foyer, se qoi pormot (e Infser gonstanty la distaton do b s foyer,

Tayau en t8le pour angmenter la force du tirage en dté.. . ... Net » 90

PIRCES Brochettes de 30 centimbtres de longueur. . ......cc.oovv..n — .40
—_ a6 — [ — s I 1 DT - 3 B0

SUPPLEMENTAIRES | Chafnettes & @r0thet . . ..o vvverrvreveen st rens e ennnen — » 30
lmuutl-l-ililqnniillrll-lll-lrrnlpnllqpllll--i-lp.lll- = 14”

SE TROUVE CHEZ TOUS LES QUINGAILLIERS

Trp, Oberidier of Ui b Donoes. — Mubsan § Pacis, rue Salomos—le-Oaus, o (sqose des Anis-el-Métior). [Bei-74)




