


- 300 g de flageolets de Touraine
- 3 tomates
- 10 cl de crème fraiche
- 2 échalotes
- 2 tranches de jambon sec

- 100 g de parmesan
- Herbes de Provence
- Ail en poudre
- ciboulette

La veille, faites tremper les haricots pour les faire gonfler.
Egouttez et déposez les haricots dans une casserole et couvrez les d'eau froide non
salée. Portez doucement à ébullition et laisser cuire pendant une heure 15, vérifiez
la cuisson. Egouttez dans une passoire puis mixez finement.
Ajoutez la crème fraîche, le sel et le poivre.

Dans une poêle faites revenir à feu doux les tomates, les échalotes émincées, l'ail
en poudre, le sel, le poivre et les herbes de Provence pendant environ 20 mn.

Réalisez des petites tuiles de parmesan.

Dans le fond de de la verrine, déposez une couche de la préparation à base de
tomates, disposez dessus une couche de préparation aux flageolets.
Disposez ensuite le jambon sec émietté, la tuile de parmesan et la ciboulette
ciselée.
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