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Une heure avant la cuisson, déposez les tendrons de veau dans un plat,
salez et ajoutez une pincée de piment d'Espelette, 3 cs d'huile d'olive, 3
gousses d'ail et 3 branches de thym. Mélangez bien le tout avec les

mains pour bien imprégner la viande. Réservez au frais.
Préchauffez le four 4180°C.

Preparez les legumes. Lavez-les, émincez le poivron en petite lamelles,
l'aubergine en rondelles et les courgettes en batonnets. Disposez le tout
dans un grand plat allant au four, ajoutez les tomates cerise en les
laissant en grappe, 3 gousses d'ail et 3 branches de romarin. Salez et
poivrez puis versez les 3 c¢s d'huile d'olive. Comme pour la viande
melangez bien avec les mains. Puis enfournez pendant 20 a 25 min tout
en mélangeant délicatement de temps en temps.

Faites chauffer la plancha et faites griller quelgues minutes les tendrons
de veau sur chaque face. lls doivent rester roseés a ceeur.

Servez sans attendre les tendrons accompagnés des légumes.



