Mijoté picard aux haricots de Soissons
[image: "mijotée" de haricots de soissons, tomates et carottes]Ingrédients :  pour 40 personnes
4kg de haricots de Soissons secs 
(ou bocaux de haricots déjà cuits )
10 carottes coupées en rondelles
10 branches de céleri émincés
5 gros oignon jaune et 6 gousses d'ail hachées
4 boîte de tomates pelées ou concassées (400g)
10 cuillères à soupe de concentré de tomates
1 bouquet garni (thym, laurier)
Pour le goût fumé 6 cuillère à café de paprika 
fumé 
Huile d'olive, sel, poivre

La culture du haricot de Soissons est répandue dans l'Aisne depuis le milieu du XVIll siecle et les rangs de haricots côtoient souvent les pieds de vigne de la région. 
Alors, il est évident que les deux produits font bon ménage dans les recettes. 

Faites tremper les haricots de Soissons une nuit entière dans un saladier avec de l'eau froide. Le lendemain, les rincer 
disposez-les dans une grande casserole d'eau froide non salée avec le bicarbonate et une feuille de laurier. Portez à ébullition, écumez la mousse en surface, puis laissez cuire à petits bouillons pendant 1 heure. Les haricots doivent être tendres mais encore entiers. Égouttez en réservant un peu d'eau de cuisson
pendant ce temps…..
Dans une grande cocotte, faites chauffer un filet d'huile d'olive faites suer l'oignon, l'ail, les carottes et le poireau pendant 5 à 7 minutes jusqu'à ce qu'ils colorent légèrement. [1]
Ajoutez le concentré de tomates et le paprika fumé. Mélangez bien pendant 1 minute pour torréfier les arômes.
Incorporez les tomates concassées, le bouquet garni, les haricots de Soissons précuits (ou en bocal égouttés)
Mouillez à hauteur avec l'eau de cuisson des haricots (ou un bouillon de légumes chaud). Saler et poivrer. 
Couvrez et laissez miroiter à feu doux pendant 30 à 40 minutes. La sauce doit devenir épaississante, riche et napper les haricots géants
En fin de cuisson, servez avec le persil plat grossièrement ciselé.
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