
Haricots Tarbais à la tomate,
boudin basque et chorizo

Ingrédients Préparation

250 gr de Haricots Tarbais*
150 gr de Chorizo Iruña (4 mm)*
1 Boudin Basque*
2 Pots de Coulis de Tomate*
Huile d’Olive Extra Vierge*
1 Oignon 

Feuilles de Lauriers 

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Recouvrez les haricots Tarbais dans deux fois leur volume d’eau
pendant minimum 12 heures. 

Égouttez et rincez les haricots Tarbais.
Faites bouillir de l’eau avec les feuilles de laurier, puis ajoutez les
haricots une fois l’eau frémissante pendant 1 heure.
Coupez finement un oignon puis le chorizo et le boudin basque en
morceaux .
Versez un léger filet d’huile d’olive dans une cocotte puis faites
revenir l’oignon.
Une fois translucide, ajoutez le chorizo et le boudin basque à feu
doux.
Après la cuisson des haricots, égouttez les et ajoutez les à la
préparation chorizo / boudin.
Versez la sauce tomate et faites mijoter (à feu doux) pendant 20/25
minutes.

LA veille

Le lendemain


