KORV

Cassoulet med stora vita bonor

och salsiccia

Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 4

Cassoulet ar en fransk bondgryta dar innehéllet varierar beroende pé& vad man har att
tillga. Nagot man daremot inte dndrar &r att den alltid ska innehdlla bénor. Mustig och
enormt god grytal

INGREDIENSER

Cassoulet

2 st hackad gul 16k

3 st finhackad vitlok

4 st tarnad morot

4 stjalkar tarnad blekselleri
1 burk krossade tomater

4 msk tomatpuré

1-2 dl vittvin

1 knippe persilja

2 msk krydda franska orter



4 msk oxfond
3-5 dI vatten
efter smak nymalen svartpeppar

efter smak salt
2 paket fardigkokta stora vita bénor
4 st farsk salsiccia-korvar

GOR SA HAR

| en stor och vid kastrull fraser du allt hackat i olja i ca 5 minuter pd medelhdg
varme utan att det far farg.

Gé sedan i med tomatpuré och blanda val. Lét st och puttra nédgon minut sé
att tomatpurén utvecklar smak. Tillsétt sedan salt och peppar, franska orter, vitt
vin, krossad tomat och vattnet. Lt koka upp och puttra ca 20 minuter.

Nar det kokat i ca 20 minuter s& grillar eller steker du salsiccian och finhackar
persiljan. Halften av persiljan kan du ha i grytan och resten sparar du till aft
toppa maten med.

Skélj sedan de stora vita bénorna under kallt vatten och hall i bénorna i
grytan. Vid denna punkt ska grytan ha reducerats i vatskemangd och vara lite
tjockare i konsistensen.

L&t puttra vidare ca 10 minuter innan du kan stdnga av varmen.

Servera i en djup tallrik. Toppa med salsiccian och finhackad persiljal



