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CONTEUR VAUDOIS

Les conseils de

“ PERRETTE ”

- Riz-Epinard au fromage
en gratin

Quantité pour 3 personmes: 1'/: tasse
de riz, 1 livre d’épinards, 100 gr. de
fromage de cuisine ou Sbhrinz, beurre,

Cuire le riz dans de U'eau salée. Les feuilles
entieres d’épinards sont bouillies puis passées
w beurre. (Ne pas saler les épinards.) Beurrer
un plat a gratin et disposer une couche de riz,
une de fromage, une d’épinards, puis de nou-
veau une de fromage, et ainsi de suite. Ter-
miner par une couche de riz, saupoudrer de
fromage et mettre quelques morceaux de
beurre. Gratiner au four chaud pendant vingt

minutes.

Ce plat, accompagné de salade verte, est

délicieux. On peut remplacer les épinards par
des choux, choux-fleurs ou choux frisés.

Vaudors...!

Le verre de I’'amitié se boit au
BUFFET DE LA GARE

André OYEX LAUSANNE

ey

A nos correspondants

Pour faciliter I'acheminement de la
correspondance concernant LA REDAC-
TION, nos correspondants et amis sont
priés d’envoyer a '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 l'envoi des articles a paraitre sont
fixés au 25 de chaque mois.

LA REDACTION.
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Escaliers du
Lumen

Tél. 22393
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Installations modernes
Service impeccable dans une ambiance sympathique

(entrale laitiere de Lausanne
Laiterie Agricole

- PERRETTE agrandit son domaine ...!

Celle qui vous prodigue ses conseils a inavgure, dans
le nouvel immeuble de la « Bangwe Canlonale », rue
de la Grotte 3, sa 12m¢ succursale ayrementee d'un
accueillant « Baz lailiezs. ..

Produits de premier choix




	Les conseils de "Perrette" : riz-épinard au fromage en gratin

