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CONTEUR

Les conseils de

“ PERRETTE ”

Recette pour un succulent
gateau au fromage...

Qui n’a pas eu envie d’une
bonne tranche de gdteau au fro-
mage... ? Encore faut-il qu’il soit
préparé dans toutes les régles de
Iart.

« Perrette » vous conseille donc la recette

suivante :

200 gr. farine tamisée, 1 cuil-
lerée a café de sel, 100 gr. de beurre et 4 cuil-
lerées d’eau. Préparer la pdte comme a Uordi-
naire, la laisser reposer et I'abaisser ; puis en
foncer une plaque a gateau et piquer le fond.

Pate brisée :

Garniture : Pour un gdteau de 25-30 cm. de
diumétre, mettre 5 eufs dans une casserole,
ajouter 200 gr. de fromage rdpé, ainsi qu'une
bonne pincée de sel et I'assaisonnement néces:
saire. Mouiller avec 3 dl. de lait. Tourner le
tout sur le feu doux et verser Uappareil tiede
sur le gateau.

Cuisson : Environ 25 minutes a four chaud.
Servir de suite.

Variante : La préparation restant la méme,
on. peut, avant d’y verser la créme, garnir le
fond du gateau d’oignons rétis ou de petites
tranches de lard maigre roti.

VAUDOIS 6
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Logique étrillée

Tzibobet, un vieil original de céli-
bataire, domestique chez un jardinier,
devait un matin, a la hate, atteler le
cheval.

— Ah ! mais, Tzibobet, il est beau
ton coco : tu n’as pas usé l'étrille ce
matin ?

— (C’est vrai, mais vous étes pressé.

— D’accord, mais je n’ose pas voya-
ger avec un cheval aussi sale.

Alors, Tzibobet, en nasillant effroya-
blement :

— Est-ce qu’on étrille les lievres ?...
Ca ne les empéche pas de courir!

0.

Le crédit... du mendiant!

— Je n’ai pas le temps de m’arréter
maintenant, dit Bélidor a un mendiant ;
je vous donnerai quelque chose en re-
passant.

— Vous ne sauriez croire combien
d’argent j'ai déja perdu en faisant cré-
dit de la sorte ! répartit celui-ci.

- FAVORISEZ NOS ANNONCEURS ef
surtout, dites-leur bien que vous avez vu leur
annonce dans le CONTEUR!

MONT D’OR de la

11 succursales en ville
Téléphone : 23 01 51

(entrale laifiere de Lausanne
Laiterie Agricole

UN SOUPER BIEN VAUDOIS...

et un régal pour tous :

Des pommes de terre en robe des champs

avec du bon VACHERIN DE LA VALLEE...

Les pommes de terre ne seront pas trop chaudes,
mais en revanche, le vacherin doit étre un excellent
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