CAUF IN DIE KUCHE h

J

Tou

87

-

REZEPT

CCASSOULET

ZUBEREITUNG

Getrocknete Bohnen am Vortag in Wasser einlegen.
Am néchsten Tag abtropfen lassen und in ein Geschir-
rtuch geben.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Karotten, zwei
Knoblauchzehen und eine Zwiebel schélen. Nelke in
die Zwiebel driicken. Karotten schneiden, Knoblauch
klein hacken.

Karotten, Knoblauch, Zwiebel, Schwarte, ein Bouquet
garni, eine Tomate, Schweinebauch und weife Boh-
nen in einen gusseisernen Topf geben. Alles mit Was-
ser bedeckt zum Kochen bringen. Anschliefend bei
schwacher Hitze 1,5 h kdcheln lassen.

Die restlichen Zwiebeln und Knoblauchzehen schélen
und klein hacken. Das Entenschmalz in einem
zweiten Topf zum Schmelzen bringen und darin die
Lammschulter goldbraun braten. Fleisch heraus-
nehmen. Zwiebel und Knoblauch 2 bis 3 Minuten im
Fett anbraten, dann die Lammschulter mit einem Bou-
quet garni sowie einer Tomate wieder hineingeben.  mmmww

Wiirzen. 4 Schopfloffel Brithe aus dem ersten Topf in —

den zweiten geben. AnschlieRend in den zweiten Topf

kaltes Wasser hineingeben, bis samtliche Zutaten bedeckt sind. Bei mittlerer Hitze 30 min kécheln
lassen;

Knoblauchwurst in Scheiben schneiden. Sie mit etwas Fett in einer Pfanne anbraten. Die Toulouse-Wii-
rste hinzugeben, kurz anbraten und dann alles in den gusseisernen Topf Nr. 2 geben. Dort weitere 10
Minuten kdcheln lassen.

Die Bohnen am Ende der Kochzeit herausnehmen und abtropfen lassen. Auch Fleisch und Wiirste he-
rausnehmen, abtropfen lassen und in Stiicke schneiden.

Dann mit einer Knoblauchzehe eine Auflaufform ausreiben;

Die Halfte der Bohnen in die Form fiillen. Fleisch, Wiirste und Entenschenkel auf die Bohnen legen.
Bratensaft und restliche Bohnen dariiber geben und alles mit Paniermehl bedecken. Fiir 15 Minuten in
den Ofen geben;

Dann die Kruste aus Semmelbréseln aufbrechen. Dies alle 15 Minuten insgesamt 6-mal wiederholen, je-
des Mal neu mit Semmelbréseln bedecken, so dass es sich ingesamt um 7 Lagen Semmelbrésel handelt.
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ZUTATEN

+ 300 g Knoblauchuwunst
. 4 Cenédis ven der Enlenkeule
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