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Energie 281kcal/1180kJ Fibres 24,3g  

 Matières grasses 1,7g Protéines 18,6g 
 Dont AG saturés 0,3g Sel 0,03g 
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 Glucides 35,7g   

 Dont sucres 4,6g   

Valeurs 
nutritionnelles 

Valeurs donn ées sur la base d'une analy se (pour 100 g de  produit sec) 
 

Mode de cuisson : tremper 60g de chevrier par personne dans de l'eau froide pendant 

12h. Les mettre dans une casserole avec de l'eau froide et laisser bouillir. Cuire à 

couvert pendant 45 à 70 min environ (à compter du début de l'ébullition). 

Aspect après cuisson : 
- Couleur : verte pâle 

- Texture : légèrement farineuse 

 

Applications 
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Energy 281kcal/1180kJ Fibers 24,3g  

 Fat 1,7g Proteins 18,6g 
 Of which 

saturated 0,3g Salt 0,03g 
 Carbohydrates 35,7g   
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Nutritional 
values 

Of which sugars 

Values giv 

4,6g 

en on the basis of an analys 

is (for 100 g of dry  product)  
 

Cooking methods : soak 60g of beans per person in cold water for 12h. Put the beans 

in a pan with cold water and bring to boil. Cook covered for about 45 to 70 min. 

Product appearance as cooked: 
- Colour : pale green 

- Texture : a bit farinaceous 

 

Application 

 

  

 

 


