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CONTEUR VAUDOIS 449

Les conseils de

"PERRETTE"

Soufflés au
fromage

Battre en mousse 125 gr. de beurre avec un
peu de sel, puis incorporer peu à peu 6 jaunes
d'œujs, 200 gr. de fromage de Gruyère ou
d'Emmental râpé, 70 gr. de farine ainsi que
6 blancs d'œujs battus en neige. Verser cette
masse dans un moule beurré et saupoudré de

panure, et cuire à four assez chaud jusqu'à
belle couleur jaune d'or.

Oeufs farcis
Peler 5 œufs cuits durs, les partager dans le

sens de la longueur, enlever le jaune, et le
passer au tamis ; ajouter à ce jaune 50 gr. de
beurre et 50 gr. de Gruyère ou d'Emmental
râpé, bien battre le tout en mousse, et, à l'aide
d'un cornet muni d'une douille cannelée, remplir

les œufs. Les dresser sur un plat avec tout
autour de petits canapés que l'on aura garni
d'une mince tranche de fromage.

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

nos correspondants et ami« 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 no« compliment» et pour
leur rappeler que les délais mensuels

pour Fenvoi des articles à paraître sont
fixés au 25 de chaque mois.

LA REDACTION.

MESDAMES!

songez à votre fourrure
de PRINTEMPS

LA BONNE ADRESSE:

BALLENEGGER FOURREUR
17, rue de Bourg, Lausanne
Maison de la Confiserie Leimgruber J

TRAMSFORMATIONS - REPARATIONS • CONSERVATION

Voici bientôt les Fêtes de Pâques...
les œufs baissent Suivez les conseils de PERRETTE

et vous pourrez faire à peu de'frais des mets exquis.

Tous les produits laitiers dans les 11 succursales de la

Centrale laitière de Lausanne
Laiterie Agricole
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