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       Salade de poulpe et haricots roses

Il vous faut, pour 4 personnes :
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700g de haricots roses, dits Borlotti, frais à écosser

2 gousses d'ail

1 bouquet garni

500g de poulpe cuit et découpé

2 belles tomates

1 gousse d'ail

1 cébette (oignon long et fin)

Quelques brins de ciboulette

Basilic

Huile d'olive

Vinaigre de Jerez

Sel et poivre

Préparer les haricots...

Ecosser les haricots. Les mettre dans une casserole en mouillant d'eau juste à hauteur. Ajouter les gousses d'ail entières non pelées et le bouquet garni. Porter à ébullition, couvrir, puis laisser cuire 30 minutes sur feu doux. Saler et poivrer en fin de cuisson. 

Préparer la salade...

Enlever le pédoncule des tomates, les épépiner, puis les couper en petits dés et les réserver.

Mettre les haricots égouttés dans un saladier, ajouter les dés de tomates, la cébette et l'ail émincés. 

Ajouter enfin les morceaux de poulpe et assaisonner de vinaigre et d'huile d'olive, sans oublier le sel et le poivre.

Parsemer la salade de ciboulette ciselée et de feuilles de basilic.

Conserver au frais jusqu'au moment du service.
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