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GU Rezepte
Rezept
Cassoulet aus der Pfanne
Ein Rezept von Cassoulet aus der Pfanne, am 27.04.2024
Zutaten
400 g Schweinenacken Salz
Pfeffer 100 g magerer Frithstiicksspeck
1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen
1 grofles Bund Suppengriin 1 rote Peperoni
2EL Ol 3 Zweige Thymian
1Dose geschélte Tomaten (400 g) 150 g ungarische Paprikasalami (oder Kabanossi)
1 grolie Dose weilde Bohnen (800 g)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 630 kcal

Zubereitung

1. Fleisch in Wirfel schneiden, salzen und pfeffern. Speck in Streifen schneiden. Zwiebel schalen und grob wiirfeln.
Knoblauch schélen und mit dem Messer platt driicken. Suppengriin waschen, putzen, klein wiirfeln. Peperoni waschen,
putzen und klein wiirfeln.

2. Olin einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch in zwei Portionen kréaftig anbraten, herausnehmen. Speck, Zwiebel, Knoblauch,
Peperoni und Suppengriin im Bratfett anbraten. Fleisch, Thymian und Tomaten zugeben, offen 15-20 Min. schmoren
lassen.

3. Salamiin ca. V> cm dicke Scheiben schneiden. Bohnen in ein Sieb abgiefen, abbrausen. Beides in die Pfanne geben, 5
Min. kocheln lassen. Thymian entfernen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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