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GU Rezepte
Rezept
Cassoulet mit Entenkeulen
Ein Rezept von Cassoulet mit Entenkeulen, am 13.03.2024
Zutaten
300g getrocknete weilte Bohnen 1/2 Bund Thymian
2 Lorbeerblatter 4 Entenkeulen (je etwa 350 g)
Salz Pfeffer
4EL Olivenol 500g Tomaten
1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
100 g durchwachsener Raucherspeck (in diinnen 1/4 | trockener Weiltwein
Scheiben) 1/4 | Hihnerbriihe
200 g rohe Bratwiirste 1/2 Bund Petersilie
50g Semmelbrosel
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 1000 kcal

Zubereitung

1. Bohnen im Topf mit Wasser bedecken und tiber Nacht quellen lassen. Dann abgieRen und mit frischem Wasser auffillen.
Thymian waschen, trockenschiitteln und 4-5 Zweige und die Lorbeerblatter zu den Bohnen geben. Zum Kochen bringen
und mit halb aufgelegtem Deckel bei geringer bis mittlerer Hitze in etwa 1 1/4 Stunden nicht ganz weich garen.

2. Inzwischen Entenkeulen waschen und trockentupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben. In einem Schmortopf 2 EL Ol
erhitzen und die Keulen darin rundherum bei starker Hitze anbraten. Herausnehmen, beiseitestellen. Die Tomaten mit
kochend heiRem Wasser iberbriihen, abschrecken, hauten. Die Tomaten klein wiirfeln, dabei die Stielansatze entfernen.

3_ Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln, Gbrige Thymianblatter abzupfen, alles im Bratfett andlinsten. Tomaten
zufuigen, etwa 10 Minuten offen bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Herausnehmen.

4. Den Backofen auf 140 Grad vorheizen (erst spater einschalten: 120 Grad Umluft). Schmortopf mit Speck auslegen.
Bohnen abgielRen und mit den Tomaten mischen, salzen und pfeffern. Die Halfte der Bohnen auf den Speck schépfen.
Keulen darauflegen, mit den librigen Bohnen bedecken. Wein und Briihe angiefien. Bratwurstbrat in Stlicken aus der
Haut driicken, darauflegen. Petersilie waschen und trockenschiitteln. Die Blattchen hacken, mit den Semmelbréseln
mischen und dariiberstreuen. Mit dem restlichen Ol betraufeln. Cassoulet mit Alufolie abdecken (glanzende Seite nach
innen) und im Ofen (Mitte) etwa 4 Stunden garen. Dabei wéahrend der letzten Stunde die Folie abnehmen.
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