Cassoulet pod parmazanovou krustou
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Pec¢ené kachni maso 300 g

- Klobasa chorizo 1 ks

- Sadlo na opékani 1 ks

- Malé bilé fazole v plechovce 400 g
- Masovy vyvar 500 ml

- Vetsi cibule 1 ks

- Rajce 1 ks

. Cesnek 3 strouzek

- Konak 50 ml

- Bobkové listy 2 ks

. Sul - dle chuti 3 $petka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka

- Grapefruit 1.2 ks

- OriSek masla 1 ks

- Strouhanka 2 hrst

- Strouhany parmazan 4 1Zice

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Pecené maso natrhejte, klobasku nakrajejte a vSe opecte na sadle. Maso vyjméte a do vypeku dejte


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

opéci nasekanou cibuli a platky ze dvou strouzkd ¢esneku, pridejte nakrajené rajce a fazole. Zalijte
troskou vyvaru, osolte, opeprete a poduste. Formicky vytrete sadlem a ¢esnekem. Do kazdé dejte
vrstvu fazoli, na ni maso a klobasu, zakapejte konakem, pridejte bobkovy list, vrstvu fazoli a zalijte
vyvarem. PeCte na 160°C 2 hodiny. Grepovou duzninu zbavte blanek a nakréjejte. Pokladte ji
upeceny cassoulet a navrch dejte drobenku z masla, hery a parmazanu. Zapecte dozlatova.



