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CONTEUR VAUDOIS 3C3

Les conseils de

"PERRETTE"

Fondue au vacherin

fribourgeois

Cou lier en petits morceaux 200 gr. de vache-
rin fribourgeois par personne.

Beurrer le caquelon et le frotter avec une
gousse d'ail.

Ajouter une cuillerée d'eau chaude par
portion.

Mettre le caquelon sur feu doux, écraser le
vacherin avec la fourchette et remuer jusqu'à
consistance d'une crème bien lisse.

Poivrer et saler à volonté.

La fondue au vacherin ne doit jamais mon-
ter ni « boutonner ».

Si elle est trop épaisse, on peut l'éclaircir
en y ajoutant de l'eau chaude par cuillerée
à café.

Servir sur un réchaud à esprit-de-vin à feu
très doux.

Ne pas ajouter le kirsch dans la fondue, mais
le servir à part.

La main levée

C'est jour de grande circulation routière en
Chauderon...

Ça virevolte dans toutes les directions et
l'agent dans sa « boîte à sel » gesticule à qui
mieux mieux.

Soudain, il lève la main, bruquement...

Une vieille dame, d'un pas tranquille,
traverse la chaussée, absente de ce monde semble-
t-il et indifférente à l'arrêt brutal de tous
les véhicules.

L'agent descend alors de son piédestal et
l'abordant lui dit :

— Vous ne savez pas ce que ça signifie
quand « je lève la main »

Et la dame, avec candeur et sans se départir

de son calme :

— Oh si, Monsieur l'agent... j'ai été trente
ans... institutrice
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