/Sp’upe de cocos a la tomate

Pour 4 personnes - Préparation : 20 min
Cuisson:1h50-Attente:6 h

350 g de haricots blancs secs
(cocos)

12 petites tomates en grappe
2 oignons blancs
2goussesdail

1/2 cuil. 3 café d'origan

1 bouquet de basilic

2 cuil. 2 soupe d'huile d'olive
sel, poivre

w Mettez les haricots blancs 3 trem-

Bodcpourrameliripem -

® Pelez et émincezles oignons. Inci-
sez les torates en croix. Ebouillan-
tez-les 30 secondes. Egouttez, élimi-
nez le pédoncule, pms pelez-les et
coupez-les en deux.

® Chauffez Phuile d'olive dans une

cocotte. Faites revenir les tomates 2
mnmmmr face. Retirez-les
lacez-les par les oignons.
Faltes— revenir 2 min sur feu doux.
Ajoutezles haricots blancs
les gousses dail écrasées et Fori
Versez 1 litre d'eans. Portez 3 ébulli-
tion. Couvrez et laissez cuire sur feu
trés doux, pendant 1 h 30.
m Replacez les tomates dans la co-
cotte. Salez, poivrez. Poursuivez la
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cuisson 15 min. Hors du feu, parse-

mez de feuilles de basilic.

® Servez bien chaud dans des bols,

avec des tranches de pain de cam-
eﬁottéesél’aﬂetlégérement

lefourﬁ'mdAIIunwz—Ie dzermostat
Sur
2/3(100 °C) et laissez cuire 4 heures.
Szvousréalzsezcetterecetmengleme
saison des cocos frais, & la fin de été et
z:’mmﬂmbmmmd?wﬂe
tremper. 35 minutes de cuis-
amplement.

son suffisent
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