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Les conseils de

"PERRETTE "

Salade au
fromage

Coupez du fromage de Gruyère et d'Emmental

en proportions égales et en fines tranches.
Préparer une sauce de salade avec du vinaigre,
de l'huile, du poivre, une pincée de sel, un peu
de moutarde et deux cuillerées à soupe de

crème, ajouter le fromage, bien mélanger le
tout et laisser reposer la salade pendant une
heure avant de servir.

Selon les goûts, ajouter une cuillerée de

cumin (pour les messieurs on peut forcer la
dose), ainsi qu'un peu de raifort râpé. Garnir
à volonté.

Entreprise d'Electricité

Max Rachat
Pré-du-Marché 24 Téléph. 2 29 60

Lausanne

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

nos correspondant« et amis eont
priés d'envoyer à l'avenir tout ce qui la
concerne à l'adresse suivante

R. MOLLES,
Marferey 9
LAUSANNE

Nous profitons de cette occasion pour
leur présenter no« compliments et pour
leur rappeler que les délais mensuels

pour l'envoi 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

t Maison de la Confiserie Laimyruber

TRANSFORMATIONS - RÉPARATIONS - CONSERVATION

Dans les 11 succursales de la

Laiterie Agricole
Centrale laitière de Lausanne

vous trouverez le plus grand choix de fromages pour vos desserts.

Reblochons Camemberts Limbourgs Tommes
Tête de Moine Perrettes St-Martin Roquefort

Gorgonzola Fromages de Ragnes etc., etc.
eye quoi satisfaire les plus fins gourmets
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