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CONTEUR

Les conseils de

“PERRETTE ”

Médaillons
de pommes de terre
au fromage
Raper ou presser en purée

les pommes de terre bouillies,
en faire une pite ferme
Peuf, la farine et les fines herbes. Former
un rouleau d’environ 6 cm. de diametre et le

avee

couper en tranches de Uépaisseur d’un doigt.
Panner celles-ci d’un seul coté et, en pressant
avec le dos de la cuiller, creuser légerement
le dessus de la tranche. Ranger les meéedaillons
sur une plaque huilée ou graissée, remplir lcs
creux d’un mélange de dés de fromage ¢t
tomates coupées ou purée de tomates et cuire
au four.

(La pdte peut aussi étre préparée avec des
pommes de terre crues finement rdapées.)

Quantité : Pour 4 a 5 personnes. 750 gr. de
pommes de terre, 1 ceuf, 3-4 cuillerées de
farine ; beaucoup de fines herbes et oignons

hachés ; sel. panure.
Garniture : 250 gr. de fromage.

Cuisson au four : 25 @ 30 minutes,

VAUDOIS 100

Avis a nos collaborateurs
ef amis

Le président vaudois des patoi-
sans recommande encore aux col-
laborateurs patoisans du Conteur
d’écrire des anecdotes trés courtes
(avec traduction littérale), afin
que tous les lecteurs du Conteur
puissent les lire.

Le journal en sera mieux appré-
cié. Un auteur ne doit pas écrire
pour lui, mais pour ceux auxquels
il s"adresse. H. Kissling.

Mot... de soldat!

Nous marchions depuis une heure. Sous
la pluie violente a crever les yeux. On
n’entendait que le bruit des souliers cher:
chant a éviter un peu les flaques de cette
eau tombant du ciel, a croire que tous les
bisses célestes débordaient.

Chamot. qui était devant moi, se re-
tourna et me dit en regardant piteusement
ses pieds :

— Dis. Georges, mes souliers, ils sont
ils font leur école... d’as-

comnie nous @

pirants !
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Mousquines 1

Av. d’Ouchy 70

Chezsd amis du Conleuc...

PERRETTE espére que vous avez bien commencé cette
Nouvelle Année et elle souhaite vous rencontrer souvent
dans une de ses 11 succursales ou vous trouverez toujours
des produits laitiers de premier choix.
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