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CONTEUR VAUDOIS ' 401

Les conseils de

"PERRETTE"

Malakoff
Préparer, avec 200 gr. de farine que l'on

délaye avec moitié bière et moitié eau, une
pâte à frire de consistance moyenne.

Laisser reposer cette pâte à la température
de la cuisine.

Au moment de s'en servir, y incorporer deux
blancs d'œufs légèrement battus.

Couper dans du Gruyère ou de l'Emmental
des tranches assez épaisses, les plonger dans la

pâte à frire et les jeter dans la grande friture.
Retirer les beignets avec l'écumoire, les

égoutter sur un linge et servir très chaud.

Abonnez-vous au
Nouveau CONTEUR VAUDOIS

Â nos correspondants
Pour faciliter l'acheminement ' de la
correspondance concernant LA REDACTION,

nos correspondant! et amis sont
priés d'envoyer à l'avenir tout ce qui la

concerne à l'adresse suivante

R. MOLLES,
Marterey 9
LAUSANNE

Nous profitons de cette occasion pour
leur présenter nos complimenta et pour
leur rappeler que les délais mensuels

pour l'envoi des articles à paraître sont
fixés au 25 de chaque mois.

LA REDACTION.

Question et réponse
Nous sommes certains de reeevoir bon nom-

lire de réponses pour l'énigme suivante :

Je donne en dix à deviner
Au plus expert en ce manège
Un champ qu'on ne peut moissonner

Que lorsqu'il est couvert de neige,
Ou noir, ou roux en sa jeunesse :

C'est l'abondance... Abandonné,
Mis bas. il reste sans promesse

Avee prime par tirage au sort : Un agenda.

APRES LES FETES...
Suivez les bons conseils de «PERRETTE»

Le palais encore parfumé des sucreries et « bonbenisses» du
Nouvel-An, réclame un savoureux plat au fromage salé.
Vous trouverez toujours un choix à votre goût dans /es
11 succursa/es de la

Centrale laitière de Lausanne
LAITERIE AGRICOLE
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