
aux échalotes confites à la graisse d’oie
Haricots verts aux petits suisses, 

sauce béarnaise

Onglet poêlé

Pour 4 personnes
Temps de préparation : 20 mn. 
Temps de cuisson : 8-10 mn. 

la Parthenaise
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 800 g. de haricots verts
 2 petits suisses
 4 échalotes
 100 g. de graisse d’oie
 Sauce béarnaise (en vente   

  au rayon condiments)

Echalotes confites : 
Sans les avoir épluchées au préa-
lable, recouvrir entièrement les 
échalotes de graisse d’oie et les 
faire cuire pendant environ 10 
minutes. 
Faire cuire les haricots verts à l’eau 
bouillante, les égoutter puis les 
mélanger aux petits suisses pen-
dant qu’ils sont encore chauds.

Au dernier moment, poêler les on-
glets 8-10 minutes. Servir le tout 
chaud, avec une sauce béarnaise. 
Disposer l’échalote dans l’assiette 
en la pressant légèrement. 
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