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Les conseils de

" PERRETTE "

Pâques approche et tombe le
5 avril cette année. Aussi Per-
rette a-t-elle songé à trois
recettes aux œufs.

Oeufs au gratin

Garnir un plat à gratin beurré de tranches
de fromage gras et casser par-dessus 1 œuf
par personne. Saupoudrer abondamment de
fromage râpé, arroser d'un peu de lait et
cuire environ 10 minutes à four assez chaud.

Oeufs brouillés

Battre 5 œufs en mousse et les travailler
sur le feu avec % dl. de lait, sel poivre et
un petit œuf de beurre, jusqu'à ce que la
masse commence à se durcir. Verser alors
immédiatement l'appareil dans un plat allant au
feu et laisser un peu refroidir. Recouvrir de
tranches de Gruyère et de noisettes de beurre,
saupoudrer de panure et pousser au four
chaud.

Omelette jurassienne

Proportion (pour 1 personne) : 3 œufs,
50 gr. de fromage râpé, 20 gr. de lard maigre
coupé en dés, 150 gr. pommes de terre bouillies.

Rôtir légèrement le lard sur feu doux,
avec une échalotte hachée. Ajouter les pommes
de terre et leur faire prendre couleur, puis le
fromage, sel, poivre, ciboulette ou persil haché.
Battre les œufs et les mélanger à la garniture,
cuire le tout à belle couleur jaune d'or,
former l'omelette et la renverser sur un plat.

Mars :

Proverbes de saison

Au maitain de Ma
On dai se vair et cutci et leva.

Se Ma ne marmotte.
Avri fâ la pote.

Tounnerro de Ma,
Veinta de bliâ.

Çain que Fèvrei ne fèvrotte,
Ma lo dzemote.

Se Djavié ne djaviotte
et se Fèvrei ne fèvrotte,
Ma et Avri dèhliote.

ŒUFS A GOBER
Toujours soucieuse de satisfaire au mieux sa
gentille clientèle, "PERRETTE" s'est assurée la
totalité de la production du PARC AVICOLE
de CriSSier. Livraison journalière dans nos 11 succursales chez "Perrette"

Centrale Lailière de Lausanne

Laiterie Agricole
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