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Le haricot rouge, c’est un fonceur ! Comme le haricot lingot, il réalise son 
cycle cultural en une centaine de jours. Cette courte période explique le 
fait qu’il reste « court sur patte ». Sa récolte demande donc du matériel 
�V�S�«�F�L�d�T�X�H���D�d�Q���G�H���S�U�«�V�H�U�Y�H�U���O�5�L�Q�W�«�J�U�L�W�«���H�W���O�D���F�R�X�O�H�X�U���G�H���V�H�V���J�U�D�L�Q�V����

Cannelés maelvina    
Aux haricots rouges

Ingrédients
40g de haricots rouges

10g de farine
25g de sucre

50g de beurre
4 oeufs 

100ml de lait
40g de miel

50cl de jus de pomme 

Maelvina (crème fouettée) ;
70cl crème fraîche

100g de sucre glace
50g de Kremfix

30cl de jus de cuisson (haricots)

1 Faire cuire les haricots rouges dans le 
jus de pomme et le miel pendant environ 

15 minutes. Conserver 30cl d’eau de cuisson.

2 Broyer grossièrement les haricots 
rouges cuits. Mélanger le sucre, les 

oeufs, la farine.

3 Faire chauffer le lait et le beurre jusqu’à la 
fonte du beurre. Puis ajouter au mélange 

d’haricots rouges. Battre la préparation. 

4 Disposer la préparation dans des 
moules à cannelés. 

5 Cuire 50 minutes à 190°C. Veiller à ne 
pas trop cuire les cannelés pour éviter 

qu’ils ne soient trop secs.

6 Préparer la crème fouettée (Maelvina).
Mélanger 30cl de jus de cuisson avec la 

�F�U�ª�P�H�� �I�U�D�°�F�K�H���� �O�H�� �V�X�F�U�H�� �J�O�D�F�H�� �H�W�� �O�D�� �.�U�H�P�d�[����
Foisonner le mélange. Incorporer quelques 
haricots broyés.  

7 Disposer la mousse Maelivina avec une 
poche à douille sur chaque cannelé. 

Préparation

Préparation 
30 min

Cuisson
50 minutes
190°C

Pour 6 à 8 
personnes 

DESSERT - fiche recette 3
Production de haricots rouges en Occitanie 



2017 - Projet Legumicant 


