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TARTARE DE VEAU, PECHES
ET HARICOTS VERTS
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400 g de haricots verts

400 g de noix de veau L
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2 péches

Jus de citron

Huile de colza
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o 000000

Progressiom

Effiler et laver les haricots verts, les couper en deux
et les cuire o Langlaise pendant b minutes.
Alissue, les plonger dans une eau glacee et les
egoutter. Les réserver au frais.

Couper le veau uniquement au couteau en petits
cubes et les réserver au frigo.

Effeuiller les herbes et les ciseler toutes. En garder
lo moiti¢ et ajouter Lautre moitie au veau.

Saler et poivrer.

Eclater les amandes, éplucher les peches et les
couper en lamelles.

Assaisonner le veau avec 2 CS dhuile, le jus de
citron.

Assaisonner les haricots verts avec les herbes
resenvées et de Lhuile.
Ajouter les haricots verts assaisonnés sur le veau
et melanger delicatement. Parsemer d'éclots
d'amandes et de lamelles de peches et servir.



