___Paupiettes de Veau d'Aveyron et du Ségala sauce Roquefort ___
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Faites chauffer une poéle avec les 2 cc d'huile d'olive. Faites saisir
a feu vif les paupiettes sur toutes les faces pendant 2 min. Ajoutez
le vin blanc et les branches de thym, salez, poivrez et laissez cuire
a feu doux une quinzaine de minutes.

Pendant ce temps, épluchez les pommes de terre et faites les
cuire en petits cubes dans de I'eau salée. Une fois qu'elles sont
cuites, écrasez-les avec une fourchette en ajoutant les 2 cs d’'huile
d'olive. Salez et poivrez.

Faites chauffez la créeme dans une casserole avec le Roquefort
coupé en petits morceaux, poivrez. Mélangez bien lorsque le
fromage est fondu et réservez au chaud.

Servez les paupiettes accompagnées de purée et de la sauce au
Roquefort.



