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CONTEUR

Les conseils de

“ PERRETTE ”

Avec sa dernicre recette de
I'année. « Perrette v vous preé-

sente ses « meilleurs veeux » pour
I'an neuf.

Spaghefiti a la mode
de nos grands-meéres :

Faire bouillir les spaghetti dans une grande
casserole avec beaucoup d’eau afin qu’ils ne
collent pas les uns aux autres. 20 minutes de
cuisson suffiront ; Ils ne doivent pas étre trop
tendres.

Passez-les, puis arrosez-les abondumment
d'eau chaude et dressez-les sur un plat chaud ;
incorporez-leur le beurre fondu et le fromage
rapée. En méme temps, faites rétir le lard que
vous ajouterez aux spaghetti avee le jambon
coupé en fine julienne. Saupoudrez le tout de
panure ritie et arroscz avec le reste du beurre
fondu. Servez avec une salade.

L]
* .

Proportions : 1 paquet de spaghetti, 80 gr.
de beurre frais, 100 gr. de fromage rapé,
100 gr. de carrelets de lard, 150 gr. de jambon,
50 gr. de panure.

VAUDOIS

La revanche du pasteur

Un paysan apporte une poule au pas-
teur. Celui-ci I'invite a sa table. Huit jonrs
apreés. c'est un autre paysan qui se preé-
sente a la cure. mais. cette fois. les mains
vides.

— Qui étes-vous et que voulez-vous ?

— Mousieur le pasteur, je suis le frére
de I'homme qui vous a apporté une poule.

— Asseyez-vous.

Il en arriva ainsi toute une kyrielle,
des cousins, des voisins. ete... qui venaient
chaque jour manger la soupe au presby-
tere, si bien qu'a la fin le pasteur, im-
patienté, fit servir par sa bonne au der-
nier visiteur. qui n’'était autre « quun
parent du cousin du neveu du beau-frere
de I'homme a la poule ». une large écuelle
d"eau chaude. 1l fit la grimace.

— Qu'est-ce pour un potage ? dit-il a
la bonne.

—— C’est le parent du cousin du neveu
du beau-frére du bouillon de la poule...

Dinde de Noél

Un acheteur (entrant dans la boutique
d'un marchand de volailles). — Je voudrais
voir une bhelle (lin(lc‘pmlr Noél.

Un Bien, monsieur.
maman sera ici dans une minute.

petit garcon. -—

les 11 succursales de la

Nous nous chargeons des expéditions

An cadeau loujouzs appcécié ../

Offrez a vos parents, a vos amis

“Un excellent Yacherin de la Vallge”

vous serez certain de leur faire plaisir..
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