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CONTEUR VAUDOIS 497

Les conseils de

"PERRETTE "

Croque... Monsieur

Prenez un pain « anglais >. coupez-le en
tranches de 1 cm. d'épaisseur.

Humectez-les d'un peu de vin blanc, puis
les garnir d'un morceau de fromage « Tilsit
Saupoudrez de poivre.

Etendre sur chaque croûte une tranche de

jambon. Cuire au four très chaud pendant
cinq minutes.

Et la ménagère sera heureuse de voir son
époux savourer ces succulents « Croque... Monsieur

» /

Bâtons au fromage frits

Couper du fromage de Gruyère en bâtonnets,

comme pour les pommes frites. Enrouler
ces bâtonnets dans de belles feuilles d'épinards
blanchis, les assaisonner, puis les jeter dans la
friture chaude. Servir brûlant. Sauce tomate
ù part.

A 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 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

f Maison de la Con/ixerie Leimyruher i

TRANSFORMATIONS - RÉPARATIONS - CONSERVATION

Qftlai... iùll mal /..
La nature est en fête et vous invite au pique-nique. N'oubliez pas,
en préparant vos sacs... le dessert de chez nous toujours apprécié.

Pour Madame : Un savoureux " Perrette "
Pour Monsieur : Un camembert " Hallali "

Pour les enfants : nos rafraîchissants "Yogourth"
Le plus grand choix dans les 11 succursales de la

Laiterie Agricole
Centrale laitière de Lausanne
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