Cassoulet Traditionnel

Voila un plat réconfortant. Pourtant, j’entends souvent

« j'en ai toujours mangé en conserve, pas un vrai ».. C'est
triste. Moi la premiere, j'aimais pas c¢a a cause d’une
conserve un jour golté chez mes parents quand j'étais enfant.
Avec la découverte de la recette traditionnel pour le CAP. LA
REVELATION !

Pour 4 personnes : 300g de haricots blancs (lingots ou cocos)
— 80g de carottes — 1 oignon moyen — 1 gousse d’ail — 1 clou
de girofle — 1 petit bouquet garni — 100g de poitrine de porc
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1 saucisson a 1’ail a poché (environ 200g)

2 culsses de canard confites (et leur graisse) — 80g de
carotte — 1 oignon — 1 petit bouquet garni — 400g d’épaule
d’agneau désossée — 2 saucisses de toulouse — 200g de tomates
concassées — Chapelure

***IMPORTANT*** Veillez a faire tremper 12h vos haricots
blancs si besoin.

Lavez, épluchez vos 1légumes. Coupez la carotte en biseau.
Piquez 1l’oignon avec le clou de girofle.

Dans un faitout, faites chauffer un filet d’huile végétale.
Marquez les légumes en cuisson pendant 5min (carotte, oignon,
ail, bouquet garni). Remuez régulierement.

Ajoutez les haricots et versez un grand volume d’eau et
laissez cuire pendant 1h30 a feu moyen avec le couvercle.

Réservez 1’eau de cuisson des haricots. Filtrée.

Dans un grand faitout, faites rissoler les cuisses de canard
avec leur graisse pendant 5min. Sortez 1les cuisses et
réservez-les couvertes pour la suite de la recette.


http://www.kui-zine.com/cassoulet-traditionnel/

Coupez 1l’agneau en morceaux de 50g environ. Marquez en cuisson
5min dans le grand faitout.

Emincez 1’oignon. Coupez les carottes en rondelles. Ajoutez-
les dans le faitout avec le 2e bouquet garni, 1’'ail écrasé et
les tomates concassées. Marquez en cuisson pendant 5min en
remuant souvent.

Versez ensuite 1,5L d’eau de cuisson des haricots (a défaut,
1.5L de fond de volaille).

Enfournez pour 1h30 dans un four chaud a 180°C avec le
couvercle.

Une fois cuit, filtrez la viande sans jeter le jus. Faites
réduire le jus, il doit épaissir mais pas trop.

Pendant ce temps, Tranchez le saucisson. Coupez les saucisses
de Toulouse en deux. Poélez-les. Réservez.

Graissez une cocotte en fonte avec de la graisse de canard et
frottez avec de l'ail.

Faites des couches avec les haricots et les viandes, en
ajoutant du jus et de la chapelure.

Terminez par une belle couche de chapelure.
Enfournez pour 1h30 a 2h au four.

Accompagnez d’un vin rouge assez fort, sinon 1l passera
inapercu. Nous 1’avons mangé avec un Haut-Médoc de 2004.



