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® Sablés au Roquefort

® Ingrédients pour 4 personnes
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Remplace chaque case de couleur par la lettre correspondante
et tu découvriras le nom de la moisissure qui se trouve dans le Roquefort.

LE BLEU DU ROQUE ORT NAIT DE LA PRESENCE D’UNE MOISISSURE,
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AJOUTE AU LAIT DE BREBIS.
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