___Brochettes de Veau d’Aveyron et du Ségala aux poivrons —_—
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Coupez le filet mignon de Veau d'Aveyron et du Ségala en morceaux et
déposez-les dans un plat. Lavez, séchez et effeuillez le thym. Parsemez-en
la viande.

Arrosez les morceaux de veau d'huile d'clive, salez et poivrez. Mélangez et
laissez mariner 30 minutes au frais.

Préparez un barbecue ou mettez a chauffer une plancha. Lavez et
épépinez les poivrons. Coupez-les en petits cubes. Piguez les morceaux
de viande et les cubes de poivron sur des brochettes en les alternant.

Posez les brochettes sur la grille du barbecue, a8 une dizaine
de centimétres des braises cu sur la plancha bien chaude. Faites cuire les
brochettes 1 a8 2 minutes de chagque coté en fonction de la taille de vos
morceaux de veau.

Servez sans attendre avec un tian de légumes.



