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CENTRALE LAITIERE
DE LAUSANNE

Conseils d'un épicurien :

Frottez un caquelon avec * une gousse d'ail que VOUS pouvez y laisser.

Comptez un dl. de vin blanc sec par personne. Faites partir à feu gai

et ajoutez ISO à 200 gr. de fromage râpé (moitié gruyère — moitié

emmental) par personne également. Remuez en forme de 8. Laissez

cuire un instant à feu vif. ajoutez une cuillerée à café de Maizena pour
4 personnes, et un peu de muscade râpée. Salez et poivrez à votre

goût, et portez fièrement votre œuvre sur la table familiale

CE SOIR.
UNE
BONNE
FONDUE

ÄÄ.M»88

Mais oui... quelle bonne idée
Attention il ne suffit pas d avoir une bonne recette, il faut avant
tout un fromage de qualité.
Vous ne serez jamais déçus en achetant le

« Mélange spécial » « &(}€%. ^J)eZZettG »

Saint-Martin 35
Av. Juste-Olivier 12
Rue Enning 8
Boulevard de Grancy 8
Marterey 70
Mousquines 1

Av. d'Ouchy 70
Av. de la Harpe 21

Cheneau-de-Boura 4

Rue Curtat 8

Grotte (Bâtiment B.C.V.)

et cinq autres à :

La Perraudettaz (Av. Lavaux 6)
Les Bergières 51

Le Bois-Gentil 22
La Conversion
Renens-Village
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