___Sauté de Veau d'Aveyron et du Ségala aux Haricots Tarbais __

haricots Tarbais secs Label rouge et IGP
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La weille : faites tremper les haricots Tarbais dans un grand volume
d'eau pendant 1 nuit puis rincez-les et égouttez-les.

Coupez I'épaule de weau dAveyron et du Ségala en morceaux et
déposez-les dans un saladier. Ajoutez du sel, du poivre, 2 cuilléres
d'huile d'olive, lail haché, du thym et de lorigan. Laissez mariner le
termps de préparer le reste.

Epluchez et coupez en morceaux les légumes : pommes de terre,
carottes, poireau, olgnon.

Déposez les haricots égouttds dans une cassercle d'eau froide non salée
et faites-les cuire pendant 30 min puis égouttez-les.

Faites revenir les morceaux de viande dans une cocotte avec de 'nuile
dolive.

Ajoutez les légumes et laissez suer 5 min a feu moyen-douwx Ajoutez la
moutarde et le vin blanc, salez, poivrez et portez a ébullition Ajoutez les
haricots. Versez de l'eau jusqu'a tout recouvrir. Couvrez et laissez mijoter
1 heure & feu doux.

Recette réalisée en partenariat avec la Région Occitonie et les
Quaiivores d'Cccitanie.
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