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"V,ff'///

telU qu elle a été evtca/'te des pa.p»ecs

de honsieutTROLULT
Sailli de Moudon

sous le régne de Messieurs de Setne

Usez le nombre doeufô que vous voudrez emplo;

^d aptes le nombre présumé de vos convives
Vous prendrez ensuite un morceau de bon fromage
de gruyère pesant le tiers et un mozceau de beurn

pesant le sixième de .son poids.
"vous casserez et battrez, bien les oeufs dans une

cassezole, ap«s quoi vous y mettrez le beurre
et le fromage sapé ou émincé
ß>sez |o casserole sur un fourneau bien allume
et tournez avec une. ôpotule jusqu d ce que le
melange soit convenablement épaissi et mollet'
mettez-y un peu ou point de sel, Suivant le
fromage seta plus ou moins vieux,
et une forte portion
de po.ivre qui est un de

caractères de ce mets
ant i que 5ecvez.
un plat iéçé-

Lrcemept
^

échauffe'.

.Min».
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