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CONTEUR VAUDOIS

LES CONSEILS DE 7.

BEIGNETS AU FROMAGE

Cuire a grande friture

Proportions

150-200 g. Emmental ou Gruyére
| Pite a frire:
| 150 g. farine .
S 2 dL de liquide .
‘ eau ou eau el lait ou
: . 8.2
- vin ou biére
| 1-2 jaunes d’eufs
| 1.2 blancs
1! ‘ graisse

Temps de cuisson : 2-3 min.

Servir avee salade ou légumes

Préparation :

“ couper le fromage en tranches de 3-3 mm.
d’épaisseur :
pate a frire: faire une pate lisse avee la

farine. le sel et le liquide :

ajouter les jaunes et travailler la pate jus-

qu'a ce quelle soit bien lisse :

2

- au l]f.‘l‘ﬂi(‘l' moment

ajouter les blanes

en neige.
Procédeé :

passer les tranches

de fromaze dans la
pate :

les cuire rapidement a grande friture jus-
qu'it couleur blond doré : ne pas les dorer

foneé . elles prennent un gotut amer.

La cocarde

La cocarde, ¢’est comme ['uniforme.
Ca vous recommande. Ca dit aux cos-
mopolites : « Tu vois ce ruban aux cou-
leurs cantonales ? Ca prouve qu’on est
d"une société, nous ! On se connait, on
a des enfants, on paie ses impoéts... On
va diner et trinquer ensemble... Ca va,
puisqu’on est né dans le méme coin et
(qu'on compte y mourir le plus tard pos-
sible... On sc ressemble de corps et de
colts... On est Vaudois... Si on a de la
terre au talon, ¢’est de la bonne terre. »

de premier choix.

Saint-Martin 35

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

Marterey 70

A seuil de 1956

Chers amis du Conteur.
Les « Perrettes » esperent que vous avez bien commencé l'année
et souhaitent votre visite dans une de leurs accueillantes succursales.
Elles se feront un plaisir de vous servir toujours des produits laitiers

Centrale Laitiére de Lausanne
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