Cassoulet de Castelnaudarry — kuchat Ivan Parlesak starSi

Ingredience:

500gr fazole velké bilé

1/2 kachny

400gr grilovaci klobasy veptové
200gr veptového masa (krkovicka, plecko)
100gr uzeného bucku

2 ks veprové nozicky

2 ks kuteci kostry

2 ks cibule

1 ks mrkev

5 strouzktl ¢esneku

kousek porku

bobkovy list

tymian

Salv§j1 dl vino bilé suché

sadlo

pept

sul

kmin

Postup:

1.den -

- kachnu osolit, pokminovat a pomalu upéct, nebo konfitovat ( uvafit v sadle pii nizké teplote,
to trva asi 5 hodin).



- uvafit vyvar z nozicek, koster, 1 cibule, 1 str. cesneku, mrkve, bobku, tymianu, soli a pepfe.
Vse dat do asi 1,5 1 studené vody, privést k varu

a varit 1 hodinu. Vyvar ptecedit a uchovat! Z nozic¢ek stahnout kiizicky a nechat je ve
vyvaru.

- namocit fazole pfes noc.

2.den -

- slit fazole, zalit je studenou vodou a vafit je 5 minut. Pak znovu slit. Zalit fazole chladnym
vyvarem i s ktizickami a uvarit domekka - asi

1 hodinu. Pak slit pfes sito a vyvar uchovat!

- mezi tim nakrajet maso ( veptové i kachni ), klobasky a uzené na kousky cca 2 cm a
postupné na panvi, na sadle opéct dohnéda, kazdé

zvlast. Nakonec ve vypeku lehce zesklovatét nakrajenou cibuli , porek a nadrobno nasekany
Cesnek.

- ktizicky nakrajet na tenké prouzky. Neni tfeba se jich obavat, pfi pe¢eni zmizi.

Kompletace:

Na dno kastrolu ( nejlepsi je kameninovy, keramicky, nebo jensky pekac) rozloZit kousky
kl7i, na to urovnat asi 1/3 fazoli, dalsi vrstva je veSkeré maso, smichané s osmazenou
cibulkou, porkem a ¢esnekem. Tuto vrstvu posypat susenou Salvéji a tymidnem. Pak dat
zbytek fazoli, do fazoli zatlacit kousky opecené klobasy, posypat mletym pepiem a Salvéji.
Zalit vyvarem, ale jen tak, aby jen lehce pokryval povrch

a pfidat 1 PL kachniho sadla.

Pedeni:

Péct cca 3 hodiny na 160 st.C. Po asi 1 hodin€ se na povrchu zacne vytvaret Skraloup, ktery
postupné 6x roztrhejte a vmacknéte jej do horni vrstvy pokrmu. Sedmy Skraloup se jiz necha,
ten je nejlepsi ozdobou cassouletu - tak zni tradice. Podle potieby je mozno ptidat par 1zic
vyvaru. NEMICHAT!!!

Dobrou chut’!



