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CONTEUR VAUDOIS g1

LES CONSEILS DE PERRETTE

Nos « Perrettes » vous souhaitent une bonne fin d’année
et vous suggérent, pour accompagner un verre de vin blanc
ou votre apéritif préféré, ces délicieux petits batons au fro-

mage :

BATONS ET GALETTES AU FROMAGE

Proportions pour 4 personnes

200 gr. beurre, 200 gr. fromage rapé, 200 gr.
farine ; assaisonnement : sel, paprica, muscade,
auf battu. Temps de cuisson : 10-15 min.

Préparation graisser la plaque.

Procédé

— pate : travailler le beurre en créme,
ajouter fromage, farine et assaisonnement.
Faire une pate lisse et homogene et laisser
reposer /%2 heure. Abaisser la pate de ** cm.,
découper en petit batons de grandeur voulue,
les placer sur la plaque. Dorer a l'cuf et

cuire a four chaud (chaleur du bas plus forte).

TREUTHARDT

LAUSANNE
Rue St-Pierre1 (arcades Cinéma Atlantic)
EXECUTION 501(;:\'13:1'; DES
ORDONNANCES MEDICALES

UN CADEAU
TOUJOURS APPRECIE...

Dans toutes nos succursales.

Boulevard de Grancy 8
Marterey 70

Offrez a vos amis, a vos parents —
en Suisse et a TETRANGER — un de
ces délicieux « Vacherins de La Val-
lée », ces authentiques MONT D'OR.

Ou encore une boite d’assortiments
de fromages dans son attravant em-
ballage de fétes.

Sur votre demande, nos aimables
« Perrettes » se chargeront de faire,
pour vous, U'envoi et d’accomplir les
formalités nécessaires.

Saint-Martin 35 Mousquines 1 Cheneau-de-Bourg 1
Av. Juste-Olivier 12 Av. d'Ouchy 70 Rue Curtat 8
Rue Enning 8 Av. de la Harpe 21 Grotte (Batiment B.C. V.)

Centrale Laitiére de Lausanne
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