Cassoulet

Zutaten:

e ] Gemiisezwiebel

e 3 Mohren

e 3 Stangen Staudensellerie

e 2 Dosen kleine, weifle Bohnen

® 200 g durchwachsener Speck am Stiick

1 kg Kasseler Nacken ohne Knochen

4-8 El Olivenol

1 Dose geschilte Tomaten

10 Stiele Thymian



100 ml Weillwein

Pfeffer

1 Knoblauchzehe

100 g Semmelbrosel

e 2 El weiche Butter

e Salz

Zubereitung:

1. Ofen auf 200°C vorheizen

2. Zwiebel wiirfeln. Mohren schilen und in Scheiben schneiden. Staudensellerie putzen und in



Scheiben schneiden. Bohnen abgiel3en und gut abtropfen lassen. Speck in 0,5 cm dicke Stiicke

schneiden. Kasseler Nacken 3 cm grof3 wiirfeln.

. 4 El Olivendl in einem Briter erhitzen. Speck und Kasseler darin rundherum anbraten. Zwiebeln

und Gemiise zugeben und mitbraten.

. Tomaten, Bohnen und 5 Stiele Thymian zugeben und alles mit WeiBBwein auffiillen. Mit Pfeffer

wiirzen. Im heilen Ofen auf dem Rost auf der mittleren Schiene 45 Minuten schmoren (Umluft

nicht empfehlenswert).

. Knoblauch und die Blittchen vom iibrigen Thymian hacken, mit Semmelbréseln und Butter

mischen.

. Cassoulet abschmecken und evtl. nachwiirzen. Brosel darauf verteilen und 10 Minuten goldbraun

iiberbacken.



7. Nach Belieben mit etwas Olivendl betridufelt servieren.
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