Escalopes de veau c]'Aveuron alacreme:

(Pour 4 Personnes)

-4 escalopes de veau d'Aveyron
-3 cuilleres a soupe de creme fraiche
-Sel, poivre et persil haché

Faire cuire vos escalopes afin clu'e”es solent
bien dorées et verser hors du feu 2 cuilleres a
soupe de creme fraiche. saler, Poivrer et ajouter y
du Persil haché.

Servez accompagneé de pommes de terre et de
tomme fraiche coupée en dés et d'un vin rouge de
notre régjon (Marci”ac, Estaing, Entraygues ou

Aguessac) .



