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Demander au boucher de couper trés finement les escalopes de veau.
Mettre a plat les escalopes puis les saler et les poivrer.

Couper les tomates séchées en lamelles puis les disposer en ligne sur
les escalopes (vous pouvez faire 2 lignes de tomates séchées en

fonction de la taille des escalopes).
Parsemer les escalopes avec le mélange d'oléagineusx,

Dans un récipient d'eau, tremper la crépinette puis l'essorer. Poser a
plat la crépinette, disposer votre roulé de veau et replier la crépinette

pour entourer complétement le roulé,

Faire chauffer une poéle avec de I'huile d'olive, les 2 échalotes coupées
et la branche de thym. Faire dorer les roulés de chaque cété (de1a 2
min/cété en fonction de I'épaisseur).

Couper en rondelles et servir.



