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Il leur permettait de se nourrir pendant
toute une année.

Il fallait qu’ils expient leurs péchés
en portant du poids.

Il pouvaient s’asseoir dessus pour
se reposer au cours des étapes.

Sevles |es vaches de race Avbrac ou Simmental
=——1M frangaise (ci-contre) peuvent donner [eut [ait

pout |a prodvc’rion dv Laguiole. Elles pcﬁurenf ,
g au moins 4 mois par an, nuit et iour, Se nourrissant e
essentiellement d’herbe de |a zone de produc’rion.
Cest cette flore parﬂculiére auX prairies
d’altitude qvi contripue a |a richesse de levr |ait
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en savoir plus : www.fromage-laguiole.fr
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Saler et poivrer le tout. Beurrer un plat a four.

3. Déposer les champignons égouttés et les recouvrir de la

préparation aux ceufs. Puis répartir de minces lamelles de Laguiole
arie bouillant et I'enfourner.

dessus. Poser le plat dans un bain-m
30 minutes. Servir trés chaud avec

4. Laisser gratiner pendant environ
une salade aillée et du pain grillé.
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refroidi,le se] py; S)le sucre, le beyrre ferser 700 g de champignons de Paris » 100 g de Laguiole AOC/AOP +40 g
f2 -+ Incorporer, ;'aPr Ogressivement lecl): g - o & beurre * 3 ceufs * 35 cl de créme fraiche ¢ ciboulette.
rom » Par peti o
PY 3. Aige de Laguiole fr’;is 'ts morceauy, | 1. Préchauffer le four 2 180 °C.Oter le pied terreux des champignons
ancs ga’ettezc la pate consis t;ln @ deParis, les rincer et les essuyer.Les émincer puis les faire suer alapoéle
d'ceuf €2em d'épaisseyr | te, former yne dans 40 g de beurre bien chaud, le temps qu'ils aient rendu leur eau.
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Mots fléchés

Remets les lettres dans le bon ordre

et tu trouveras les signes distincti
du fromage de Laguiole. S E....E
cl [ [ | [l 1] | [E
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Al
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3. Un buron est :

; .bl;i nguliqle est un fromage A. Une cabane de pierre
e de lait de : B. Un récipient pour fabriquer

84 O : Ssuods, BEB L i
Ob asuodsy n. .... g 5;‘:';'5 le fromage.
C: Chéve;'e C. Un lieu dit dans 'Aubrac.

2. Le Laguiole pése : 4. L'estampille que I'on trouve
A 20k : sur le fromage de Laguiole est : Cofinancé par :
5. 30k A. Une abeille. ' -
C. i B. Un taureau. %
C. Une cabane. REGION
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