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Les consells de
« PERRETTE »

Voici 'heureux temps de la
fondue revenu. Aussi « Per-
rette » s’empresse-t-elle de
vous faire part d’une recette
qui vous permettra de servir
une excellente fondue fri-

bourgeoise...

RECETTE

e PROPORTIONS POUR
3 PERSONNES

600 gr. de vacherin, 1 gousse d’ail, 1 morceau
de beurre, 4 cuillerées d’eau chaude.

® PREPARATION

A Couper le vacherin en dés. Frotter le caquelon
avec une gousse d’ail et le beurrer.

CONTEUR VAUDOIS 69

° PROCEDE

Mettre eau chaude et vacherin dans le caque-
lon sur feu doux. Ecraser le vacherin en le
remuant avec la fourchette jusqu’a formation
d’une créme. Ajouter de l'eau chaude par
cuillerées si la fondue devient trop épaisse.

e REMARQUE

La fondue fribourgeoise ne doit pas monter,
sinon elle tranche. La chauffer lentement, et
si elle tranche, ajouter une pincée de fécule
délayée dans un peu d’eau froide. Ne jamais
ajouter de l'eau-de-vie a la fondue fribour-
geoise ; a volonté, tremper le pain auparavant
dans du kirsch. Servir la fondue sur une petite
lampe a esprit de vin a flamme trés douce,
car elle ne doit pas cuire.

Priere & nos aimables correspondants
vaudois, valaisans et fribourgeois ae
nous adresser leurs arficles en patois
pour le numéro de décembre d'ici au

25 novembre au plus tard.

Saint-Martin 35

Av. Juste-Olivier 12
Rue Enning 8
Boulevard de Grancy 8
Marterey 70

Cela n’arrivera plus si vous achetez votre fromage de Gruyére ou vacherin
fribourgeois dans une des 11 succursales de la

Centrale Laitiére de Lausanne

Mousquines 1
Av. d’Ouchy 70
Av. de la Harpe 21

ON ENTEND DIRE
SOUVENT :

Que se passe-t-il? je «rate»

toujours ma fondue!

Cheneau-de-Bourg 4
Rue Curtat 8
Grotte (Batiment B.C. V)
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