Spiedini di carne e verdure (20 min.+).
Ingredienti per 4 persone.

· 400 gr. di filetto di manzo;
· 500 gr. di polenta già pronta;

· un peperone rosso;

· un peperone giallo;

· 150 gr. di salsiccia;

· 8 cipollotti freschi;

· una baguette;

· 2 zucchine;

· 10 foglie di salvia;

· olio extra vergine di oliva;

· senape;

· 1 limone;

· sale e pepe.

Taglia il filetto di manzo a cubetti, le zucchine a rondelle.
Taglia a pezzi di circa 3 cm. la salsiccia.

Monda i cipollotti eliminando le radicine e le parti verdi. Taglia i peperoni a grosse falde e la baguette a fette spesse.

Stempera in una ciotola, un cucchiaio di senape con il succo del limone, 4 cucchiai di olio, una presa di sale e un pizzico di pepe. Immergi tutti gli ingredienti preparati (tranne il pane), e lasciali marinare, rigirandoli spesso.

Sgocciolali ad uno ad uno e infilzali su lunghi spiedini, alternandoli tra loro e inserendo le fette di pane.

Metti le foglie di salvia vicino ai pezzi di carne.
Cuoci  gli spiedini sulla griglia per 8 minuti per parte spennellandoli di tanto in tanto con la marinata.
Servili con crostoni di polenta abbrustolita sulla griglia caldissima. 

Buon appetito!!!
