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Les conseils de

« PERRETTE »

Des crêpes au fromage-
Maison

Voici l'excellente recelte que
nous a aimablement transmis une
« Perrette » qui, à en piger sur

sa mine épanouie, s'y connaît en apprêts
culinaires :

Pâte à crêpes : Pour 300 grammes de farine,
deux à trois œufs sont nécessaires. Ajoutez sel
el une cuillerée d'huile.

Pour farcir : Quatre cuillerées à soupe de

fromage râpé (autrement dit 100 gr.). Donnez
entre préférence à un bon Gruyère bien grus.
Mélangez-le à une cuillerée de crème et à une
cuillerée à thé de ciboulette.

Quand les crêpes son! très chaudes, les
recouvrir d'une cuillerée de farce au fromage,
rouler rapidement et servir aussi vite que
possible.

Bon appétit, messieurs-dames

La création de la femme

Les Hindous expliquent que lorsque
Twashtri voulut créer la femme, il constata

qu'il avait épuisé, pour créer l'homme,
les derniers matériaux disponibles.

Il se résolut donc à emprunter : la
rondeur de la lune, l'ondulation du serpent,
l'enlacement des plantes grimpantes, le
frisson du gazon, le velouté de la fleur, la
sveltesse du roseau, la légèreté des feuilles,
le regard du chevreuil, l'éclat du rayon de
soleil, les larmes des nuages, l'inconstance
du vent, la timidité du lièvre, la vanité du

paon, le caquet du geai, le roucoulement
de la tourterelle et la cruauté du tigre, la
douceur des plumes d'oiseaux, le goût du
miel, la dureté du diamant, la chaleur du
feu. la froideur des glaces.

Le dieu mêla toutes ces choses et forma
la femme.

On ne sait ce qui remporte, dans cette
définition, du lyrisme, de la galanterie ou
de l'insolence.

Mais il faut bien convenir que cela
explique bien des choses... même en Pays
de \ aud

Une aubaine pour la Jeunesse:
A qui le beau ballon

LA CENTRALE LAITIÈRE
vous offre, en effet, un beau

ballon, contre 60 capsules de

flacon «LECO» à échanger

jusqu'au 31 juillet au bureau de

la
La boisson familiale au chocolat

qui plaît à TOUS

Centrale Laitière de Lausanne rue Saint-Martin 35

LLCO » se vend dans les tuileries, dans les restaurants et tea-rooms.
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