Recette : 
Veau revisité snacké, Aubergine confite au thym, jus vert

Pour 4 personnes

Pain au Romarin :

5 g de levure de boulanger

125 ml d eau

250 g farine

5 g de sucre

5 de sel

2 g de romarin
Sauce 

75 cl d’huile d’olive

30g ciboulette

30g persil

30 g de basilic

1 oignon sel poivre PM

Ingrédient

2 filets mignons d agneau

1 aubergine

2 oignons

5 cl d’ huile d olive

Préparation 

Pain au Romarin :

Mélanger la levure avec un peu d eau tiède

Ajouter la farine, le sucre, le sel et reste d’eau.

Laisser  reposer 1 heure

Etaler la pâte finement et la détailler en rectangle.

Cuire au four a 220 degré pendant 3 minutes

Aubergine :
Tailler l’aubergine en tranche de 2 cm

Les faire griller à la poele avec l huile d’olive.

Eplucher les oignons, les émincer, puis les faires compostés

Veau :
Snackée les filets de veau, les cuires rosé 

Tranché les filets en tronçon de 3 cm pour 4 morceaux par personnes
Jus vert :

.Ciseler finement les herbes

.Ciseler l’oignons rouge

.Incorporé l’huile d’olive puis mixé 

.Sel /Poivre

Montage 

Une tranche d’aubergine, déposé le veau puis le pain

Décors oignons rouge en tomate en dés oignons persil plat.

Servir le jus vert en verrine.
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