
 

 Fa i r e  t r e m p e r  l e s  h a r i c o t s  u n e  n u i t .  

 C u i r e d é p a r t à f r o i d d a n s u n b o u i l l o n , y m e t t r e l e s h a r i c o t s e t l e 

b o u q u e t  g a r n i .  

 Q u a n d l e s h a r i c o t s s o n t b i e n c u i t s , l e s m i x e r av e c l a c r è m e , l e b e u r r e , 

l e s e l l e p o i v r e e t l ’ h u i l e d e t r u f f e S e r v i r c h a u d p u i s r â p e r l a t r u f f e e t 

p a r s e m e r  d e  s e l  d e  g u é r a n d e .

Velouté de haricot de Castelnaudary

En infusion d’huile de truffe de la Malepère

Pour 4 pers.

150g de haricot de Castelnaudary

¾ l de bouillon de volaille

Huile de truffe

10g de truffe blanche d’été

100g de crème liquide

50g de beurre

Bouquet garni, sel de Guérande, poivre

R e c e t t e s c r é é e s p a r G é r a l d G a r c i a , c h e f d e «   l ’ h o s t e l l e r i e 
d u C h â t e a u d e l a P o m a r è d e   » ( 1 * g u i d e M i c h e l i n ) e t 

S a m u e l  L a c o s t e ,  p o u r  l a  8 e  F ê t e  d u  C a s s o u l e t


