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Clafoutis au fromage
de Laguiole

Ingrédients :
700 g de champignons de Paris * 100 g de Laguiole AOCIAOP+ 40 g

de beurre * 3 ceufs * 35 ol de créme fraiche ® ciboulette.

1. Préchauffer le four a 180 °C.Oter le pied terreux des champignons
de Paris, les rincer et les essuyer. Les émincer puis les faire suer alapoéle
dans 40 g de beurre bien chaud, le temps qu'ils aient rendu leur eau.
2. Battre 3 ceufs avec 2 cuillere 2 café de noix de muscade rapée,
35 ¢l de créme fraiche épaisse etuné petite botte de ciboulette ciselée.
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
dessus. Poser le plat dans un bain-marie bouillant et I'enfourner.
4. Laisser gratiner pendant environ 30 minutes. Servir trés chaud avec

une salade aillée et du pain grille.
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3. Un buron est :
A. Une cabane de pierre.
B. Un récipient pour fabriquer

1. Le Laguiole est un fromage
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2. Le Laguiole pése : 4. L'estampille que I'on trouve
A0k : sur le fromage de Laguiole est :
B. 30k A. Une abeille.
C. 40k B. Un taureau.
C. Une cabane. R
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