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CONTEUR VAUDOIS

Les conseils de

“ PERRETTE ”

Gateau au
fromage

Pite brisée : 200 gr. farine tamisée, 1 cuil-
lerée a café de sel, 100 gr. de beurre et 4 cuil-
lerées d’eau. Préparer la pate comme a Uordi-
naire, la laisser reposer et Uabaisser ; puis en

foncer une plaque a giteau et piquer le fond.

Garniture : Pour un gdateau de 25-30 cm. de

diametre, mettre 5 eufs dans une casserole,
ajouter 200 gr. de fromage rapé, ainsi qu’une
bonne pincée de sel et Uassaisonnement néces-
saire. Mouiller avec 3 dl. de lait. Tourner le
tout sur feu doux et verser Uappareil tiede
sur le gateau.

Cuisson : Environ 25 minutes a four chaud.

Servir de suite.

Variante : On peut, avant de verser la creme,
garnir le fond d’oignons ou de petites tranches

de lard maigre roties.
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A nos correspondants

Pour faciliter l’acheminement de la
correspondance concernant LA REDAC.-
TION, nos correspondants et amis sont
priés d’envoyer a l’avenir tout ce qui la
concerne a l’adresse suivante .

R. MOLLES,

Marterey 9
LAUSANNE

Nous profitons de cette occasion pour
leur présenter nos compliments et pour
leur rappeler que les délais mensuels
pour lUenvoi des articles a paraitre sont
fixés au 25 de chaque mois.

LA REDACTION.

APERITIF

LERETS

UX PLANTES DES ALPES

JABL

Les collectionneurs ont intérét
i se mettre en relation avec une
maison vaudoise de confiance,
fondée en 1910

Ed. S. ESTOPPEY

Rue de Bourg 10, .AUSANNE
Paie de bons prix pour anciens
timbres de 1840-1860

TOUJOURS SATISFAIT ..!

S/ vous achetez votre « Gruyere »
fromages a «dessert » CHEZ PERRETTE

el vos

Les magasins spécialisés en produits laitiers

Centrale laitiere de Lausanne
Laiterie Agricole
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