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CONTEUR

Les conseils de
“ PERRETTE ”

Premiers froids,
premiéres fondues!

Brrr...! fait pas chaud... et déja
d’aucuns se tourmentent a l'idée
des premiers frimas. Puis on les
voit retrouver le sourire en son-
geant qu’ils vont pouvoir a nouveau goiiter aux
succulentes fondues hivernales. Mais surtout ne
la «ratez» pas..! Dans ce but Perrette vous
recommande la suivante, Mesdames,
pour une bonne fondue au vacherin a la mode
fribourgeoise.

recette

Couper en petits morceaux 200 gr. de vache-
rin fribourgeois par personne.

Beurrer le caquelon et le frotter avec une
gousse d’ail. Ajouter une cuillerée d’eau chaude
par portion.

Mettre le caquelon sur feu doux, écraser le
vacherin avec la fourchette et remuer jusqu’a
consistance d’une creme bien lisse. Poivrer et
saler a volonté.

La fondue au vacherin ne doit jamais mon-
ter ni « boutonner ».

Si elle est trop épaisse, on peut Uéclaircir

en y ajoutant de I'eau chaude par cuillerée
a café.

VAUDOIS 41

Servir sur un réchaud a esprit-de-vin a feu
trés doux.

Ne pas ajouter le kirsch dans la fondue, mais
le servir a part...

Un progrés dans |'art du Teinturier :
L’apprét du Neuf !... désiré
grace a "MOLYRE™

Ce nettoyage a sec évite l'usure et per-
met de régénérer votre garde-robe.

Vos cravates remises a |'état de neuf
pour 1 fr. seulement. Essayez !

Teinfureries Réunies Moraf et Lyonnaise S.A.
Av. Général Guisan 85 PULLY-Lausanne

Abondance
des matieres

Bien a regret et en raison de l|'abondance
exceptionnelle des matiéres, nous nous voyons
dans l'obligation de renvoyer un certain nombre
d’articles et, notamment, ceux de M. Henri
Perrochon sur « Notre agriculture au XVlIlIme
siecle » et de M. Albert Chessex, intitulé :
« Encore des vestiges du patois dont I'existence
est assurée »,

Ce sera pour le numéro du 15 novembre.

De retour...

de « PERRETTE »

la saison des savoureuses

FONDUES...

Vous ne la «raterez» jamais si vous suivez les conseils
et achetez FROMAGE et VACHERIN
dans une des 12 succursales de la

(entrale laitiere de Lausanne
Laiterie Agricole
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