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®© 25-35min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED

Cassoulet med linqueca og butterbeans

Det skal du bruge

1 stk lag

2 fed hvidleg

2 stk gulergdder

1 stilk bladselleri

3 stk grillpelser m. linquica
1 tsk reget paprika

1 stk laurbzerblad

1 dase butterbeans

1 pose hgnsebouillon

1 dase hakkede tomater
2 stk surdejsboller

%2 pk bredbladet persille

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

b basisvare

. Grentsager: Pil lag og hvidlag. Skeer log i tynde bade og

hak hvidlag fint. Skrael gulergdder og skaer i tern ca. 1x2
cm. Snit bladselleri i skiver pa ca. 1 cm.

. Linqueca: Skaer polserne i mundrette stykker og steg

dem i en stor gryde ved medium varme til de tager lidt
farve. Tilseet log og hvidleg og sautér under omrering et
par min.

. Cassoulet: Tilseet gulergdder, selleri, reget paprika og

laurbaerblade og rgr rundt. Haeld veeden fra butterbeans,
skyl dem kort i koldt vand og kom dem i gryden. Tilsaet
hakkede tomater, bouillon og 2 dl vand, kog op og lad
det simre ved svag varme uden l&g i ca. 15 min. Smag til
med salt og peber.

. Anret: Lun bollerne pa en bradrister. Skyl og hak

halvdelen af persillen groft. Servér cassoulet med et drys
hakket persille og lunt bred.



