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Ne awe X1 & dans la vallée de
Thines, et reconne NOC en (958,
le Reblochon deSrvore mfﬁﬁn 2é

@ partir ot leatt crve et entier: {fz:e/

plague de caséine, garantit son

m{gm : verte pour le Fermier
ﬂn’ylm’- dans lﬁtv'ﬁrmm Lhéver

et en a%c L'été, aussdoe 2

la traite avec le lait dun seal
troupear) et rouge pour le faitier

‘ﬁn‘gme‘ m)ec?/e/z:“ recuedls
dans toute la zone de. Mta&mj 5

Jar erodite de couleur sgfran
recouverte d'une fine mousse
blanche, devode une - fpiile onclicerse
et &WM laissant en bouckhe un
-mﬂ(:i{ ot de noisette.

Poélée de Crozets au

4 tranches de Jombon Sec de' Savoie
1 oignon

1/2 de Reblochon de Savoie

Beurre

Sel

x o (&

difficulte personnes 25 min

- —=p Faites cuire les Crozels en les plongeant 20 min dans un
Pour ‘ﬁﬁ grand volume d'eau bouvillante salée.

un accord

un vin blanc
de Savoie

e) : . = )
parfai, servez Goupez e jambon cru en fines laniéres et le Reblochon en dés
Faites suer I'oignon dans une poéle beurrée. Egouttez ef versez les
Crozets dans la poéle

Apremont

bien frais. L’é’om“(‘::’ les laniéres de-jombon puis répartissez les dés de
h__ _,d Reblochon.

Y2 . 5 Ll:
,{(u&u‘cz fondre 5 min & feux doux en remuant délicatement

croquante.

Jervez usitet accompagné de belles fevilles de salade

L'abus d'alcool est dongereux pour la santé. A consommer avec modération.
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