Cassoulet - Bohnen-Eintopf mit Fleisch

Fiir 6-8 Personen
500 g weifle Bohnen, (Dose) 2-3 mittelgrofle Zwiebeln 2-4 Knoblauchzehen

Petersilie, Thymian 1 Lorbeerblatt 250 g Paprikawurst
350 g Hahnchenunterschenkel 100 g R&ucherspeck 250 ml Hiithnerbriihe
Grizzly Snacks, (Wiirste) 3 EL Génseschmalz 3 Fleischtomaten

2 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Den Réucherspeck von der Schwarte trennen und wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schélen,
kleinschneiden.

In einem weiten Topf das Schmalz mit der Schwarte zerlassen. Die Hihnchenunterschenkel kraf-
tig anbraten und den gewiirfelten Riucherspeck dazugeben, ebenfalls anbraten.

Nun folgen die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel, anschliefend salzen und pfeffern. Das Lorbeer-
blatt und den Thymian einlegen.

Die Tomaten hauten und vierteln. Kerne herausdriicken, das Fruchtfleisch wiirfeln und mit den
abgetropften Bohnen an das Ragout geben. Die Wiirste darauf verteilen und mit der Briihe
aufgieflen, alles bei sehr milder Hitze etwa 30 Minuten kdcheln lassen.

Den Backofen auf 220° vorheizen. Petersilie hacken und mit den Semmelbrésel obendrauf streuen.
Im heiflen Backofen, mittlere Schiene, das Cassoulet iiberbacken, bis die Brosel eine knusprige
Kruste bilden.
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