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dans la saumure afin qu'elles ne viennent
du liquide

On pourrait tout aussi bien les
immerger dans la saumure.

pas en contact avec l'air à la surface

conserver en les salant à sec au lieu de les

VI.-PREPARATION CULINAIRE DES HARICOTS
Haricots nature sortant du jardin.—C&aaer Ip^ Hphv o^*^-4 -^a .

l'eau bouillante pendant 6 à 10 minutes pour^eve le Z^^^^^^

un peu de persil, ail. ciboule, ajouter poivre et sel e"retSer Zîeu ^IT '
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Le haricot vert se prépare aussi d'une autre façon: faire une sauceTCoh!'
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Haricots en grains ou "arainota" verlt On ia= *„;* i

3 n„ 4 J; f
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hari4Tct?^SLT« vPe";:^l^t lesT^^^^ '- "^'-^ies et ennen.is des
en grains secs avec cette diflférence touSs au'i?f3.rnl"'°'*5'^^l P"""". '«« haricots
tions dès que les aiguilles «ui^nt commencé à^foS.'' "^* ^""^ des pulvérisa-


