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CONTEUR
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DE PERRETTE

Croquettes de pommes
de terre

Pommes de terre et f[ro-
mage se complétent savoureu-
sement... Il n'est que de sa-
voir les allier culinairement,

PROPORTIONS
POUR 4 PERSONNES

800 gr. a 1 kg. de pommes de terre, 1-2 cufs
ou 2-3 jaunes. 4-5 cuillerées de farine, 200 gr.
de fromage rapé, épices: sel, muscade a vo-
lonté, marjolaine.

Pour paner : 1 euf, 2-3 cuillerées de lait, 8-10
cuillerées panure, friture.

Temps de cuisson : au four, 20 min.; a la

poéle, 5-10 min.
PREPARATION

Eplucher et couper les pommes de terre en
dés. Cuire a la vapeur ou dans peu d’eau.

VAUDOIS 67

Passer au presse-purée ou au passe-vite. Lais-
ser refroidir.

PROCEDE

Mélanger a la masse les ceufs, 1'un apres 'au-
tre. la farine, le fromage et ’assaisonnement
(la pate doit étre ferme et trés peu mouillée).
Former de petites saucisses de 2 cm. d'épais-
seur, les paner et cuire a grande ou petite fri-
ture, ou sur plaque graissée au four.

PANER

Passer a la farine, passer a I'euf et au lait
(battus), passer a la panure.

Servic avec sauce tomates, salade, légumes,
pour diner ou souper.

Amicale des patoisants
de Savigny-Forel

La prochaine assemblée de I’Amicale
prévue pour le dimanche 29 novembre
aura lieu le dimanche 22 novembre, a
14 heures, a Forel, Salle communale.

Un intéressant programme a été pré-
paré pour cette rencontre,.

Saint-Martin 35

Av. Juste-Olivier 12
Rue Enning 8
Boulevard de Grancy 8
Marterey 70

UN SOUPER BIEN VAUDOIS...
ET QUE CHACUN APPRECIE...!

Mousquines 1
Av. d’Ouchy 70
Av. de la Harpe 21

Centrale Laitiere de Lausanne

Des pommes de terre en
robe des champs avec du
bon « VACHERIN DE
LA VALLEE »

Les pommes de terre
s’achétent n’importe ou,
mais, l'excellent « MONT
D’'OR » se wvend...

CHEZ PERRETTE !

Cheneau-de-Bourg 1
Rue Curtat 8
Grotte (Batiment B.C. V.)
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