Haricots verts à l'escabèche


700 g de haricots verts

25 cl de vin blanc

1 oignon

4 belles gousses d'ail

2 feuilles de laurier

1 carotte

1 càc arasée de piment d'Espelette

1 cas d'huile d'olive

4 càs de vinaigre

1 càs d'herbes de Provence

sel

Faire revenir l'oignon émincé finement dans l'huile d'olive à feu moyen. Il ne doit pas prendre coloration, juste devenir translucide. Ajouter les gousses d'ail écrasées, les herbes, le laurier, le piment et la carotte coupée en rondelles. Bien mélanger. Ajouter le vin blanc et le vinaigre. Ajouter alors les haricots verts lavés, équeutés et éventuellement, si ils sont longs, recoupés. Saler généreusement et bien mélanger. Laisser mijoter 20 minutes en remuant souvent. Gouter pour vous assurer que les haricots sont cuits. Laisser refroidir puis réfrigérer. Idéalement manger le lendemain, quand toutes les saveurs sont bien imprégnées.
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