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Lo chapeau, lréa dpais ol ferme, a un bord 3 abord enroulé puis convexe of aans
anoun mamefon. Son diamitre varie de 5 & 15 om. Coulewr Manchatre, creme
grio. Surface siche, léqirement soyense. Lamelles riis serrées, arquées el élroiles.

Pied courk de 4 & Tom, pais ol blanc.

Lo chair eol ferme mais site vérense, dégageant une forte odeur de farine fraiche.

3L forme souvent de qrands cercles (zonds de aorcitres) pérenncs sur solo caleaires

mm&ﬁwdaﬂmmfm;a@ww; diasent wégqubiérement
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@e @TZ/QAAM/QJLOA’L a,a/\?/é/w MWMMK, c'm/{—d—a/ifw q/u’if abaisse fa teneur
comsommation bop impotante de Mousserons de fa Daint-Seorges powrnail
WWaMW,WMJOMﬂM,W%'WWMn’M%W
aoejmm



Ce Monsoeron pownail dhre confondu avec f Ontofome firide qui a une odew
semblable mais dont feo lamefles 3’ abord jaundlres deviennent brun 1006 & maturilé.

Riaque encore plus qrand de fo confondre avec lo dangerensx Snocybe e
Patouillard venant & la mame péiriode. Maia f Snocybe a un chapean conique of
mamelonné, rougicoant apiés fa cueilletle et sans odewr de fatine.
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e pas laver leo champignons. Onfeser les petits Bouls de feuilles of & herben
&T\MA&S@&WJ&WWWK@@J\W,E@QWWWW%

bois.



Omelette

Qjowter enouite de lschalole finement hachée atec un 35 de bewne ; remuer of
laisser cuine & fou doux pendant 2 & 8 minutes. Dana un bof, batlre feo confo powr
cuillénéen de créme fraiche dans fa poile, remuer ot apréo une minute ajouter feo
cufo battus. Remuer. Faire onduler fo posle jusqua Loblention dune omelelte

g/a/\?/e/uo/e.

Powr 6 pervonnes. 2 h 20 mn e cuisson.

1.200 kq 2e noix de ean ; 100 g e fard frais ;

80 g de jambon cuit ; 1 barde de fard ;
5009&@mmwaww;

1 &halote ; 10/ig/vw/n;

,2 ol de vin Blanc sec ; 1 ol de bouillon de volaifle ;
2,5 A de crime fraiche ; 100 g de beure ;

O, poitee.

Ouinin fo morcean de noix de tean en son mifien sans fe fendre jusqu'an bout.
Metloyes leo champignons. Résevves-en 850 g. Faches fe reste of faites-te
cuine avec 25 g de beurre, dabord 5 minules & cowverk el puis 5 minutes &
découserl.

Faches ensemble jambon, laxd ot schalote polée. @joutes, champignons duses,
sel of poine, méfanges ok Jascisscg-on bo doan.

Refermes en cousant, Bardes of ficeles Lensemble, failes dorer en cocolle atec 25
g 3 Beunre, safes, poivies. @joules Loignon pefé of coups en quakre, fe Bouiffon
chaud, Le vin.
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Powr 6 personnes
1 kq de mowsserono ;4 cdles de pore
3 gousseo dail ; 3 schalotes
3 cuillires & soupe dhuile 3'olive
1 boite de concentré de Lomales

1/2 sewe de sin Banc sec ;

1/20ma'm;

Corfeuil, sel et poiine.

Faine cuire feo champignons Dans une sautewse contenant Lhuile ; incorpores feo
cefeuil ; mélanger fe concentré de tomates aux champignons ; mouiller fe tout
MM&OM%&MW.W@K%WMK@%M nimum.

Dans une posle, faire dorer fea cotes de porc puis Levminer fa cuisson en fes
Cowdnin el laisser mijoter 15 minutes & feu dous ; ajouter fo demi vevie deau o
Filtrer la sance avant de serdin.




