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medio batido y se dejan escurrir bien y luego se envuelve en 
pan rayado con un poquito de queso de Parma si hay, se 
dejan orear y se frie en grasa, aceite ó manteca. 

Se hacen también de surubí, de cordero y de cerdo, bus­
cando siempre la carne más tierna. 

Mondongo á la maUre d'h6tel. - Se compran cocidos, 
se lavan en tres aguas, se pone á cocer durante 10 minutos, 
se lava otra vez, se corta en tiritas, se pone á cocer dentro de 
una salsa blanca, durante media hora i y al momento de ser­
yir se pone una cucharada de manteca á la mait1'e d' hOtel, 
y se sirve con papas torneadas. 

Papas en salsa de manteca. - Se cocen, pelan y cortan 
en rebanadas. Se baten cuatro onzas de manteca, medio vaso 
leche caliente, medio plato perejil picado, gotas de zumo de 
limón i se pone todo en una sartén, se revuelve y se hace her· 
vir un poco, se sirve y se deja enfriar. Si la manteca no tiene 
sal, se le agrega. 

Patatas fritas. - Se cortan en ruedas, crudas, y se echan 
en un frito muy caliente. Doradas ya, se colocan en el plato, 
se poI vorean con sal molida y se sirven calientes. Se pue­
den cortar también á lo largo. 

Pato criollo relleno. - Con relleno de menudos de la 
misma ave, cebolla blanca y aceitunas, todo frito. 

Gallina lo mismo, sin cabeza, las patas se atarán cruzadas 
atrás, las alas en la pechuga. Se asan estas aves, sin relleno 
cuando se quiere, bañadas de aceite i se envuelven en pan 
rayado y perejil, cuando se sirve. 

Pollos fritos. -Se ponen á cocer los poIIos con aceite, sal, 
zumo de limón ó vinagre, pimentón, cebollas y perejil pi­
cado. Luego que hayan tomado la sustancia de estos ingre­
dientes, se escurren bien y se frien con aceite, sirviéndolos 
con una salsa del mismo líquido con sal, pimienta, ruedas de 
limón y perejil muy picado. 

Puchero. - Agua limpia, poco más de la mitad de la va­
sija, olla ó caldero, se hace hervir y en hirviendo se echa la 
carne bien lavada, en un trozo ó en varios, según sea su 
calidad. Se espuma, se deja hervir 10 minutos y se le pone 
s al, arroz, papas, choclos, zapallo, garbanzos y otras legum­
bres que se quiera. Se deja cocer todo sin tapar completa­
mente la olla. 
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carozo, papas cocidas cortadas en ruedas, cebollas cortadas 
en ruedas, perejil picado y rabanitos, etc. 

Ensalada de berros. - Se hace como la anterior, 
empleándose los gajitos con hoja, y no el tronco del berro. 

Espárragos. - Puestos en agua los más tiernos, se 
.cuecen con sal y la mitad ó menos de agua, se echan huevos 
pa~ que se cuajen sin ponerse duros; para servirse se ponen 
~". una fuente con poca agua, y se les echa por encima aceite 
frito con ajos, pimienta, unas especias y unas 'gotas de 
vinagre, si gustan. También se sirven los espárragos sola­
mente cocidos con sal, puestos en hacecillos, acompañando 
las vinagreras. 

Gallina hervida. - Se hace como el hervido de carne de 
vaca, con una cabeza de cebolla blanca; se saca la gallina 
para dorarla á la parrilla, y en el caldo se hace una "sopa de 
fideos finos que se sirve con perejil picado. 

Guisado de pollos. - Despues de bien limpios se pone 
manteca en la sartén y se rehógan, luego se colocan en la 
olla donde han de cocer, y en la grasa que queda se frie 
alguna cebolla y se echa sobre los pollos con todas especias. 
En seguida se añade un poco de sal y un vaso de vino blanco 
y se ponen á fuego lento con un pucherito de agua encima y 
un lienzo ó papel para evitar la evaporación de las sustancias 
debiendo estar" así cerca de una hora. 

Huevos revueltos. - Se echan en la sartén, sazonándolos 
con sal y pimienta, añadiendo una cucharada de caldo colado, 
nata ó caldo de sustancias; se ponen sobre fuego lento, 
meneándolos hasta que espesen; se retiran en seguida. 

Huevos fritos. - Póngase á freir aceite, y cuando esté 
bien rugiente, échese en él el huevo, y con una cuchara de 
hierro plana sal píquese el aceite por encima para que se 
cubra la yema j sazonarlos con sal molida y se sirve; friendo 
uno á uno salen mejor. 

Matambre enrollado y cocido. - S~ prepara, se adoba, 
se etiende en la mesa, se machaca, se le unta salsa Roberto 
con un cuchillo, se ponen huevos duros en rebanadas, tiras de 
tocino ó pellas, se enrolla y atafuerte con hilos, y así se coce 
bien en baño maría con el adobo que queda. Se toma fiambre. 

Milanesas. - Se cortan costillas de lomo de ternera en 
rebanadas, se preparan, se sazonan, se bañan en huevo 
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dejan des pues á fuego lento, hasta quedar bien cocidos. A la. 
sopera acompaña un platito de queso de bola rallado, con su 
cucharilla. Cada unose servirá en la sopa el queso que guste. 

Sopa á la Virginia. - Fritura en buena grasa, caldo
J 

perejil picado, queso rayado, una cucharada azúcar, pi­
mentón, agrio de naranja agria, sal; se revuelve; pan fran­
cés fria en rebanadas; se deja hervir sin revolver. Se hace 
en cazuela y se sirve en ella con queso encima. 

Salsa al madera. - Se pone en la cacerola ut:la cucharada 
d~ harin~ dorada, junto con cuatro vasos de caldo, cuandG 
hierva se agrega una copa de vino madera, una cucharada 
de hongos bien lavados, cuatro trufas picadas, se sazona con 
un poquito de nuez moscada, se deja cocer despacio media 
hora, se cuela, y cuando esté de la consistencia de una crema 
no muy espesa se sirve con lo que se quiera. 

Tortilla de arroz. - Media libra de arroz en sustancia t 

media de harina, seis yemas de huevo, una cuarta de azúcar, 
un poco de canela molida, raspadudtoa de una naranja ó limón J 

una cucharada de leche. Se bate hasta que tenga consisten­
cia; se frie en búena grasa ó manteca. Para servirla se le 
pone canela y azúcar pisada. 

Tortilla de yerbas finas. - Se añaden yerbas finas bien 
picadas al sazonamiento de una tortilla al natural; lo demás 
es enteramente igual ú lo indicado'jm el anterior artículo. 

Tortilla de azúcar. - Bátanse los huevos como en la 
anterior, mézclense con cáscaras de limón, azúcar y póngase 
en la sartén; sírvase en seguida en una fuente expolvoreada 
de azúcar raspado; cúbrase la tortilla también con azúcar, 
pásese la pala hecha fuego y se sirve. 

Vaca á la moda. - Se toma un buen trozo de vaca, se le 
quitan los huesos, se mecha con tiras de tocino, se le agrega 
perejil y cebolla picados, sal, pimienta y especias finas. En 
cacerola se pone vino blanco, tocino en pedacitos, ajos pica· 
dos bien menudos, cebollas pequeñas enteras, rodajas de 
zana.horias, pimienta en grano y un poco de sal; se coloca la 
carne sobre estos ingredientes; se tapa bien la cacerola, y 
se pone á fuego lento; se deja así cinco ó seis horas, y se 
sirve así cuando esta en sazón. 
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Puré deaves á la argentina. - Se quita el pellejo de aves 
asadas, se pica las carnes, se pisa en el mortero poco á poco 
hasta que quede como pasta fina, se pone en una cacerola, 
se agrega medio vaso de caldo, se espesa con media cucha· 
rada de harina dorada, se deja cocer en baño maría media 
hora y aceite caliente. Sirva con guarnición de puré inglés ó 
p~aB á la duchesse. 

Ravioles. - Se hace una masa como para empilnadas, 
con salmuera y sin grasa; se soba bien, se estira en mantas 
con orlador, se polvorea con harina, se corta en tiras de dos 
dedos y se forma cuadritos que se rellenan. Se dejan endu­
recer polvoreados con harina y separados sobre la mesa; 
luego se ponen en un caldero de agua hirviendo, echándolos 
poco á poco. Cuando están cocidos se sacan con espumadera, 
cuidando no se recozan. Se colocan en la sopera con salsa y 
queso. 

Salsa de tomate. - Pártanse "por la mitad, yexprímase 
el agrio, póngase á cocer en agua suficiente, pásese por 
colador fino, póngase en una cacerolita unQ. ó más cucha­
radas de aceite ó manteca, estando caliente échese media 
cucharada de harina, déjese dorar, revolviendo sin cesa.r,. 
en seguida un vaso de caldo y cuatro cucharadas del puré de 
tomate, déjese " hervir 5 minutos; sírvase (no muy espeso). 

Salsa portefia con jamón. - Póngase media taza de 
aceite en la cacerola, con un diente" de ajo, media hoja de 
laurel, dos tomates bien maduros y exprimido el agrio antes; 
frito todo, échese una cucharada de harina; una vez dorado 
échese tres cucharones de caldo, déjese cocer con nuez mos­
cada, pimi~nta, una pulgaradita de azúcar, y 10 minutos 
antes de servirse mézclese dos cucharadas de jamón picado y 
pisado al mortero; empléese. 

Sopa prlDtanier. - Se corta en pedacitos: tres zanahorias, 
dos nabos, t.xcs papas y se ponen á cocer en una cacerola junto 
con un puñado de alberjas frescas, uno de gajitos de coliflor, 
uno de puntas de espárragos, uno de porotos blancos, uno de 
chauchas cortadas,caldo suficiente, bien sazonado con media 
hojita de laurel, un gajito de apio, perejil y tomillo, un peda­
cito de jamón para gusto; estando cocido se sirve. 

Sopa de macarrones. - Se echan en el caldo hirviendo. Se 
menean y espuman. Cuecen un cuarto de hora lo menos y se 
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PASTELERíA MODERNA 

DULCES, POSTRES, ETC., ETC. 

Budín de pan. - Se cortan rebanadas de pan blanco; se 
pone en una budinera una capa de cualquier conserva y otra 
de pan, yasí se repite hasta que esté casi lleno el molde. Se 
echa poco á poco por encima, una pinta de leche caliente, á 
la que se le haya mezclado huevos batidos; se cubre el molde 
con un lienzo, se coloca en una cacerola con un poco de agua 
caliente, se deja hervir veinte minutos, y se sirve con salsa 
de budín. 

Budín, de leche. - Se hierve la leche con azúcar y vainilla, 
en proporción yemas de huevo y harina, se mezcla bien. Se 
polvorean los moldes con azúcar pisado que se quema al 
fuego; se llena con la masa · de b.udín y se cuece al baño 
maría, cuidando que no entre agua dentro del molde. 

Budín de chocolat (~. - Se sopa el pan en buen chocolate, 
una cuarta de manteca tibia, y lo demás como el de pan. 

Crema de café. - En un puchero se pondrán ocho jarros 
de nata y uno de leche; se harán hervir, y al dar el primer 
hervor se le añaden 2 onzas de café tostado muy molido. 
Despues que todo cueza un poco, se pasa por un tamiz, aña­
diéndole cuatro yemas de huevo batidas y 4 onzas . de 
azúcar. Hágase cocer un poco hasta que todo quede reducido 
á una mitad para formar la crema. 

Crema {ral1gipane. - Se pone en una cacerolita siete yemas 
de huevos, un huevo entero, 200 gramos de azúcar, 
209 gramos de harina, 100 gramos de manteca, una pulga­
rada de sal: se revuelve, se mezclan cuatro vasos de leche her­
vida, se cuela en un colador, se agrega un pedazo de 
vainilla, se revuelve encima del fuego suave hasta que se 
espese y quede bien cocida; se vuelca en una fuente, se 
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La Ilaatración Española y Americana, Revista de Bt'I1as Artes, Lite­
"tura y Actualidades, se publica cuatro veces al mes. constando cada 
uno de sus núrnpros de diez y seis pá:únas. orho de ellas con s.electos 
grabados. debidos al lápiz y al buril de los primeros artistas. Conse­
cu~nte á so lilulo, 'que es al propio tiempo su programa, los grabados 
de La IlUBtración reproducen los sucesos importantes que excitan la 
lltención general en el nlundo entero; cuadros y esculturas notables 
de todas las escuelas; monumentos arquitectónicos antiCJ"uos ó moder­
nos; ro:!tratos de los personajes de reconocirla n'ltoriedad. etc. La sec­
ción literaria, contiada á los más distinguidos escritores, contribuye 
eficazm('nte á hacer de esta publicación una verdadera enciclopedia de 
nuestra época. Si .. mpre que la abundancia ó el interés de los asuntos 
arti8t.ico~ y de IIctualidad lo reclama, se distribuyen Suplementos,­
gratis para 108 Sres. Suscritores , los cuales son también obseqtliados 
con lindisimas-!áminss, superiormen1ie ejecutadas en cromotipografía. 

Suscrición anual . . . ..... 8:1.2 oro. 

LA NATURE 
Ilen.e des ScienceJ et de leurs applications aux Arts 

et á l'Industrie. 
Sous la di7'ection de G. TlSSANDIER. 

L .. Ifatare ellt une publication d'une utilité incontestable pour tOllte 
perlonne qui désire etre 3U courant de tous les pl'ogres de la science ; 
de meme que pour ceux qlli désirent profiter d'une lecture agréable 
et a lB (oil profitable. . 
. La rédaction de ceUe importante puiJlicatiou diffel'e des autres 

Revuea de ce genre, car elte est a la portee de toutes lesintelligences, 
et que de nombreuses gravures soigoeusement reprodllites donnent 
aa lecteur une idée tres précise des. sujets qui y 80nt traités. 

52 NUMÉROS PAR AN 

Suscrieióo aaual......... S 8 oro. 



- 122-

grandes, se parten en pedacitos, se ponen á cocer en un tacho 
cubiertas con agua hirviendo. Cuando están bien blandas, 
se ponen en un tamiz de cerda y se deshacen bien, se vuelve 
á mezclar con el jugo que estú en el tacho. En seguida se 
cuela este jugo en una servilleta, se pesa y se pone á cocer 
de nuevo este jugo con igual peso de azúcar, del mismo 
modo que la anterior. 

Locro de mai;. - Es una mazamorra con sal y trocitos de 
carne gorda, se prefiere del pecho. Se sirve cubriendo la 
fuente con fritura de grasa, pimentón, cebolla, tomates y 
ajies. Se hace también de trigo candeal ó chileno pisado y se 
pone tocino ó lengua salada en vez de carne fresca. 

Masas pura lunch. - Harina, una libra; ácido muriático, 
2 dracmas; bicarbonato de soda, 2 dracmas; azúcar, 
3 onzas; leche, 20 onzas j se cuecen en horno fuerte por 
una hora. 

Mannelada de ce1'ezas y guindos. - Se quitan los cabitos y 
las semillas, despues se echan en agua hirviendo, durante 
10 minutos, se esqurren, se pisan en el mortero, se pasan por 
un tamiz de cerda, se pesa y se pone á cocer con igual 
cantidad de azúcar en polvo y sin agua, revolviendo sin 
parar con la pala hasta que tome punto como las anteriores. 

Masitas para el té. - Una libra hadna, una cuarta azúcar 
pisada, tres yemas de huevo. canela, un poquito salmuera. 
Se amasa, se hace una manta, se corta dándoles la forma 
que se quiera y se ponen al horno ó se frien con manteca ó 
buena grasa. 

Mazamorra. - Maiz pisado una libra, cuatro cuartas de 
agua de pozo, se pone la ceniza de un marlo en un trapito 
limpio y claro, se pone dentro del maiz, se hace fuego revol­
viendo con un palo de higuera pelado j se le agrega agua si 
espesa demasiado. Para servirla se le quita el trapito con la 
legía. 

Omelelte sout flée. - Bata seis yemas de huevo en una 
sopera"; mezcle seis cucharadas de azúcar en polvo, bata las 
claras aparte, y mezcle con las yemas; caliente media cuarta 
de manteca en una fuente de horno, vuelque la composición, 
mezcle con la manteca ligeramente, y haga cocer en el horno; 
cuando suba y tenga un hermoso color, sirva polvoreada con 
azúcar á la vainilla. (No demore ni un segundo.) 
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esta crema para llenar las fanchonnettes, cannelones, 
eclaires, bombas, etc. 

Dulce de leche. - Se pone á cocer en un tachito de cobre, 
tres cuartas de leche, con una libra de azúcar y un pedacito 
de canela, se revuelve continuamente hasta que tome el 
punto, sin dejar quemar, se retira del fuego, se sigue revol­
viendo hasta que se enfria. 
, Dulce de peras. - Se pelan, se parten, se quitan las 
semillas, se pesan y se ponen á cocer con igual peso de 
azúcar y cubiertas con agua, fuebo regular y seguido, hasta 
que tome punto. 

Dulce de tomate. - Se preparan entre maduros, se sanco­
chan un poco, se pelan, se parten, se les quita la semilla sin 
romperlos, se ponen en almíbar y se les da punto. 

Si es seco, se hace lo mismo, se pasan por agua caliente, 
agrega 150 gramos de manteca derretida, y se hace uso de 
el almíbar en punto más alto y .estando se ponen los cascos 
al viento y al aire hasta que se enfrian. 

Galletitas. - Harina, 4 libras; carbonato de amonia,en 
polvo fino, 3 dracmas; azúcar blanca, 4 onzas; arrowrroot, 
una onza; manteca, 4 onzas; un huevo; se mezcla con leche 
fresca hasta formar una pasta consistente, y se bate bieñ, 'se 
estira con un rodillo como media hora; se arrolla bien y se 
cortan las galletitas; se ponen 15 minutos en un horno fuerte. 

Huevos de nieve. - Se bate una docena de claras de huevo, 
se añade azúcar en polvo yagua de flor de naranjo. Las 
yemas se desatan con leche y con flor de naranjo en garapiña 
y azúcar en polvo, y hechos estos preparativos, se hace 
hervir en una azumbre de leche con azúcar, yal momento en 
que hierva se toma de los huevos batidos en una cuchara y 
se echan en la leche, dejúndolo por un minuto. Esto se repite 
hasta que se haya acabado todo; se retira la leche, y 
entonces se echan las yemas y se menea continuamente para 
echarlo todo sobre los huevos. 

Jalea de memhrillo. - De la semilla se hace jalea. Se 
deshace en agua hirviendo y estando deshecha se cuela, se 
junta con el almíbar y se hace revolviendo como la conserva 
Se sirve colada en vasos de cristal ó en moldes de loza con 
formas de frutas. 

Jalea de manzanas. - Se pelan cincuenta manzanas 
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LIBROS EN BLANCO 
y 

ARTÍCULOS DE ESCRITORIO 
FRANCESES É INGLESES 

1P~ u=r 

GRAN SURTIDO DE ÚTILES 
DE 

DIBUJO Y PARA ESCUELAS 

Cuadernos en blanco de todas clases. 
Cuadernos de escritura y de dibujo. 

Caja. de compa.e •. 
Caja .. de pintura •. 

Lápices de dibujo y de colores.' 
Lapiceras .urtldas de todas clases. 

Pluma. de 400 clasell diferentes. 
Be;;las y Escuadras de todas dimensiones. 
Begla~ y Tés de todas dimensiones. 

Decímetros, chinches, pinceles, etc. 
Huestras de dibu,jo, natural, flores, pai­

sages de adornos, etc. 
Tinta de China y de todos colores. 

Libros de E!licuela : Cartillas, etc. 
Tinteros de Bron.~e, de fantasía y de Cristal. 

GRAN SURTIDO DE TARJETAS DE FELICITACION 

Papel y sobres de fantasía, en Cajas. 

ÚNICO DEPÓSITO DE LAS AFAMADAS TINTAS 

HATÜIEU PLUi~Y, L. A~TOINE, Fil., ySTEPBENS 

Depósito y representación de las acreditadas fábricas de: 

W. COLLINS & SONSo - PIRIE & SONSo - PEqRY & eo. - STEPHENS. 
A. W. FABER. - F. BAUTIER. 

MARION. - STRAUSS. - F. DUBOURGUET. - G. PELLETIER. 
PAPETERIES DE RENAGE Y DE VIDALON 
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Pastel de bananas. - .Parta las pananas en tres á lo largo, 
fríalas en manteéa, vaya acomod¡índolas en una fuente y 
polyoreando con azúcar y canela, cubra las bananas con una 
composición del sufflée ; haga cocer en el horno y sirva polvo· 
reado con azúcar :l Ja vamilJa. 

Rosquitas. - En una sopera se ponen tres yemas de huevo, 
"bata bien, agregue cuatro cucharadas de azúcar, cuatrQ cucha~ 
radas de manteca, mezcle poco ¡\ poco tanta maizena como sea 
necesaria para formar una pasta manejable¡eche unas gotas de 
esencia de vainilla, haga las rosquitas y ponga ¡Í, cocer como 
la masa para el té en una lata con papel abajo, fuego m¡Í,s 
fuerte (10 minutos). 

rt'iIla quemada. - Ponga al fuego un cacillo de cobre con 
dos yasos de agua y libra y media de azúcar, unas gotitas de 
limón y un pedazo de vainilla, deje cocer has~a . ql,le tomando 
un poquito entre los dedos, se conozca que tiene la consis­
tencia de cera blanda, retire del fuego, bata diez y ocho yemas 
y dos claras durante 3 minutos y mezcle ~te batido con el 
almíbar ligero, dando cuatro ó cinco vueltas con el batidor y 
para un solo lado, el almíbar debe estar bien caliente; en 
seguida quite el batidor, tape el cacillo con una tapa de 
cacerola, ponga al horno durante 15 minutos, quite dell\orno, 
caliente el fondo del cacillo en el fuego hasta que'" usted vea 
que apenas"empieza á quererse quemar ligeramente, vuelque 
en un plato de loza y sirva Cría, salpicada con confites 
plateados y grajeas finas. 

J. GOUFFÉ 

EL LIBRO DE COCINA 

La mejol' obra ql1.e se ha publi­
cado sobl's eJ arle culinario. Enseiía 
á confeccionar toda clase de platos, 
desde la cocina casera, hasta los 
mús selectos y complicados de la 
gllan cocina. 

Edición adornada con 16a graba-: 
dos y 25 lúminas cromo. 

i "tomo encuadernado. B 111'0 iO · • 
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LlBRERIA de C. M. JOLY y Ci •. Victoria, 719-727. Buenos-Aires. 

(r;~n¿Xit~;:::;) REVUE ENCYCLOPÉDIQUE 
~~;' ::~~/. RECt:EIL t;XIVER~EL ET tLLUSTRE 

I '~::I~~ Paraissallt le 1~e cltaque mois. 

La Revue IBcyclopédique cst la publication la plus intéres­
sante comme littérature , heaux-al'ts, scienees, etc. Chaque 
numér'o esl cnrichi de splendides portrails, gt'uvures, mnsique, 
ctc. 

Suscrición anuaL .. . , .. ·.. 8 7 ore. 

52 NÚMEROS POR AÑO 

Este periódico semanal es ~1 más barato y uno de los más amenos 
que salen á luz, Contiene infinidad de gl'abado$ .v composiciones ar­
tísticas y el texto es redactado por literatos de fama; bajo la direc­
ción de P. Dalloz, 

Suscrición anual. CapitaL ••.•••• 
Interior ....... . 

8 oro 10 • 
, - H » 

LA REVUE DES DEUX-~10NDES 
Revue 

poliiique, littéraire, scientifique et des beaux-arts. 

Celte publication est la plus importante et la plus univl'rsellement 
l'é{landue de toutes lf's revues franrais .. s; elle se publie tous les 
qUlDze jours . et forme 6 "olumes pal' án, qui conslituent le répertoire 
le plus complet des événements de l'annee. 

Suscrición anual........ S 20 oro. 

EL SALON DE LA MODA 

Periódico quincenal indispensable para las 
familias. ilustrado con !,roftiilíón de grabados y 
de figurines iluminados de las modas de Paris: 
patrClnes trazados t'D tamaño natural, modelos de 
labores de aguja, cro.chet. tapicerías, etc.; publica 
lIna illteresante sección litel'al:ia y r~cctas de suma 
utilidad para las señoras y niñas. 

Susc~iéióD anual. S 7 oro. 
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~ L L U S T·R A T ION 

L'mustration Fran~aise est une publication trop connue 
pour qu'il Boit nécessaire d'en faire l'éloge: c'est le plus 
ancien, le plus grand et le plus complet de tous lee journaux 
illustrés. ' . 

Ses nombreux suppléments et les livraisons extraordinaires 
qui paraissent, notamment a l'occasion du Salon et de la 
Nouvelle année, sont envoyés gratis a tous les abonnés. 

L'Dlustration n'est pas seulement un journal . d'art et 
d'actualité j c'est encore une publication littéraire de premier 
ordre. 11 suffit, pour s'en convaincre, de parcourir la liste de 
ses coUaborateurs. 

f,2 NÚMEROS POR AÑO 

SalCl':icióu anual. t Capi~al. . • " ••••• " IS 1~ oro, Ó su equivalente. 
1 Interior... . ..... IS!;) - -

LE FIGARO ILLUSTRE 
LI 'IGARO ILLUSTRÉ e~t la (lIIblirlltiC'n la plus riche comme i11u~­

tr~tionl; et égaLernent eOnlrne htleral11l"p. el heltllx·arls. Elle I'?bhe 
12 ouméros val' an, de 20 pages d'! tl'ltle ehaeun; orDel. de rlehel 
gravurel d de Dombreux de.uilld et supplémcnt:l colorié8. 

S.crleleSa anul. , Ca(li~a1.... . .... 8 oro lO • 
, loLertor......... , - U • 
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