PETITE GOURMETS
FRANSIZ

Fransiz Giiveci: Cassoulet

Beyaz fasulye, 6rdek konfit, domuz eti ve sosislerle otantik Fransiz Cassoulet tarifi. Bu

zengin geleneksel gliveg sabir gerektirir ama inanilmaz lezzet sunar.

15 min 6h 6h 15min 4 Medium

ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

» Tlibre kuru fasulye « 2 defne yapragi

» 10 bardak tavuk suyu » 6 karanfil

» 1bardak domates « 1cay kasigr muskat

» 4 ons domuz gdbegi « 1cay kasigi tuz

» 4 sosis « 1cay kasig karabiber

» 3 dis sarimsak
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Fasulyeleri hazirlayin
1 su bardagi beyaz fasulye blytk bir kasede soguk suyla 7-8 cm Uzerini gececek sekilde 6rtliin. En az 8 saat veya bir

gece boyunca bekletin. Stzlp iyice durulayin.

Fasulyeleri haglayin

Bekletilmis fasulyeleri blyUk bir tencereye koyup taze suyla 5 cm Uzerini gegecek sekilde orttin. Yuksek ateste hizla

kaynatin ve 5 dakika pisirin. Fasulyeleri stiztip bir kenara koyun.

Fasulyeleri pisirin
Fasulyeleri 10 su bardag tavuk suyuyla tencereye geri koyun. 3 dis sarimsak, 2 defne yapragi ekleyin ve orta-yUksek

ateste kaynatin. Orta-dustk atese indirip 45 dakika, kdpuk alarak, fasulyeler yumusak ama sekillerini koruyacak

sekilde haslayin.

Etleri hazirlayin

4 adet 6rdek konfit bacagini eklemlerde parcalara ayirin. 500g domuz gébegini 5 cm'lik ktipler halinde kesin. 100g

tuzlu domuz etini ktguk parcgalar halinde dograyin.

Make garlic paste

Mutfak robotunda dogranmis fuzlu domuz etini kalan sarimsaklarla birlestirin. Yapiskan bir macun olusana kadar 15

saniye galistirin. Bir kenara koyun.

Etleri kavurun

Buyuk bir tavayi orta ateste isitin. Ordek parcalarini deri tarafi asagida 5 dakika altin rengi olana kadar kavurun,
cevirin ve diger tarafini kavurun. Tabagda alin. 6 adet Fransiz sosisini her taraftan 4'er dakika kavurun. Cikarip kenara
koyun. Domuz gobegi kuplerini her taraftan 3-4 dakika altin rengi olana kadar kavurun. Tum etleri soguyana kadar

buzdolabina koyun.

Fasulyeleri baharatlayin

Fasulyeler yumusadiginda atesten alip 1saat sogutun. Sarimsak-tuzlu domuz macununu, 1 cay kasigi galeta unu, 1
cay kasigi tuz ve 1 cay kasigi karabiber ekleyip iyice karistirin.

Siizln ve siviyi saklayin

Fasulye karigsimini btyUk bir kasanin Gzerine yerlestirilen ince elekten stiziin. Hem fasulyeleri hem de pisirme sivisini

ayri ayri saklayin.

Cassoulet'yi yerlestirin

Firini 160°C'ye isitin. Fasulyelerin yarisini Dutch oven veya cassoulet kabina yayin. Ordek parcalari ve domuz
gbbegini fasulyelerin Gzerine dizin, ardindan kalan fasulyelerle érttin. Sosisleri goértinur kalacak sekilde ylzeye

kismen yerlestirin.

First bake

Saklanan pisirme sivisini fasulyeleri drtecek kadar dokun. Ustii acik 3 saat pisirin, olusan kabugu nazikge kirarak ve

kurumayi 6nlemek icin gerekirse sivi ekleyerek.

Sogutun ve dinlendirin

Firindan cikarip 1saat sogutun. Uzerini érttip bir gece buzdolabinda dinlendirin.



@ Son pisirme ve servis
160°C'de UstU acik 1% saat, Uste altin kabuk olusana kadar pisirin, ylzey kuru gértntyorsa sivi ekleyin. Sicak servis

etmeden dnce 15 dakika dinlendirin.

Besin Degerleri

703 478 38g 31g 128 8g 2,625mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

Duzgln pisirme saglamak ve pisirme sUresini azaltmak igin fasulyelerinizi en az 8 saat veya bir gece boyunca

soguk suda bekletin.

Uzun pisirme slreci boyunca yanmayi dnlemek ve esit st dagilimi saglamak icin her zaman kalin tabanli bir Dutch

oven veya cassole kabi kullanin.

MUmkun oldugunda ev yapimi et suyu kullanin, ancak hazir alinmis kullaniyorsaniz, son yemekteki tuz seviyesini

kontrol etmek igin az tuzlu cesitleri tercih edin.

Tum etlerin montajdan énce iyice kavrulmasini saglayin, béylece tim yemegdi zenginlestirecek derin, karmasik

lezzetler gelisir.

Kabugu kirarken gok bastirmayin - kabugun butinltgund korurken nemin yikselmesine izin vermek icin yuzeyi

nazikce kirin.

En iyi lezzet gelisimi ve servis yaparken daha kolay dilimleme icin ilk pisirmeden sonra cassoulet'yi bir gece

dinlendirin.
Pisirme sirasinda cassoulet kuruyormus gibi gértinrse nem eklemek icin ekstra sicak et suyu bulundurun.

Lezzetlerin oturmasina izin vermek ve son derece sicak icerikten yanmalari énlemek icin bitmis cassoulet'yi servis

etmeden 6nce en az 15 dakika dinlendirin.




