Brochettes d'agneau a la provencale

Ingrédients :

500 g. d'épaule d'agneau, 250 g. de lard fumé, 200 g. de riz cuit a
la créole, 250 g. de petits champignons, 3 poivrons verts, 1 laitue,
10 petites tomates, 1 botte de petits oignons blancs,

huile d'olive, vinaigre, sarriette, thym, persil, cerfeuil, estragon,
poivre, sel.

- (ouper la viande en cubes de 5 em de cb6%¢, facre maninen quelgues heunes dans ('hudle
additionnce du pensdl, du thym et de la saviiette.

- Eptucher oignons et éventucllement champignons, laven et épépinen tomates et poiwmons, les
delcter en monceauy, couper le land en diés.

- Egoutter la wiande et filtren la marinade dowt & convient d'enduine tous les ingnédiente.

- Composen les brochettes en alternant lee composants, tout en vedllant 4 ce gue la viande doit
et esthagon.



