Cassoulet di Toulouse
di Chantal Belet

Ingredienti:

800g di fagioli

4 cosce d’anatra confit

600g di paleta iberica

4 salsicce di Tolosa

200g di cotenna di maiale

1 cipolla

8 spicchi d'aglio

aromi (prezzemolo ,timo ,foglia di alloro)
Pepe

Preparazione:

Mettere a bagno i fagioli per 12 h.
Sciacquate bene i fagioli e metteteli in una casseruola con la cipolla e gli
aromi.

Coprite con acqua fredda e portate ad ebollizione. Cuocete 45 min a fuoco
basso.

Rosolate le cosce d’anatra .

Rosolate le salsicce 5 min con un po’ di grasso d’anatra.

Rosolate la paleta tagliata a pezzi grandi.

Preriscaldate il forno a 160 gradi.

Tagliate la cotenna a pezzi e adagiatela in una pirofila di terracotta.

Versate un terzo dei fagioli e adagiategli sopra la carne, le salsicce, la paleta
e gli spicchi d’aglio schiacciato.

Condite con pepe e coprite con il resto dei fagioli.

Versate il brodo di cottura dei fagioli fino a coprire.

Cuocete per 3 ore .

Servite caldo .

Il cassoulet preparato il giorno prima sara migliore.

BUONA DEGUSTAZIONE.



