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Cassoulet - fransk salsicciagryta
med tomat, fankal och
timjangratinerat surdegsbrod

Cassoulet -
salsicciagryta

Féinkal 1 st

Rod paprika 1 st

Gul 6k 1st

Smd vita bonor 1forp
Salsicciafdrs 200 g
Vitlok 1 klyfta
Tomatpureé Y- forp
Kons. kérsbdrstomater 1
forp

® Vatten 2 dI
Kycklingbuljong 1 pése
Timjan5 g

Timjansmor
Timjan5g
® Smér25¢g
Vitlék 1klyfta
® Salt1krm

Timjangratinerat
surdegsbrod
Surdegspave 2 st

® Bakplatspapper 1st

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Smér, Svartpeppar,
Vatten

1. Vdarm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Forberedelse: Skar féinkél och réd paprika i mindre bitar.
Klyfta gul I16k. Hall av sma vita bonor.

3.Cassoulet: Hetta upp olivolja i en rymlig stekgryta. Fris
salsicciafdrs ca 3 min. Tillsétt fankal, rod paprika, gul
16k och pressad vitlok. Lat frisa ytterligare ca 3 min.
Blanda ner tomatpuré, konserverade kérsbdrstomater,
vatten och smulad kycklingbuljong. Lat sjuda ca 10 min.
Tillsatt sma vita bénor och Idt sjuda ytterligare ndgon
minut. Smaka av grytan med salt och nymald
svartpeppar.

4.Timjansmér; Finhacka timjan och lagg pd ett fat. Tillsdtt
smor, pressad vitlok och salt. Mosa ihop allt med en
gaffel.

5. Timjangratinerat surdegsbrdd: Halvera surdegspavé.
Bred pd timjansmér och lagg bréodhalvorna pa en
ugnsplat med bakplatspapper. Gratinera i dvre delen av
ugnen ca 6 min.

6.Finhacka resten av timjanen och blanda ner i grytan.
Servera salsicciagryta med timjangratinerat
surdegsbréd.



