MARLEY SPOON

Cassoulet mit Schweinehackballchen

und knusprigem Rosmarin-Lauch-Toast

@ ca. 50min % 2 Personen

Die Franzosen lieben ihr Cassoulet, einen langsam gekochten Bohneneintopf mit
Schweinefleisch oder Wirstchen - und auch wir sind gerade dabei, groBe Fans zu
werden! In unserer personlichen Interpretation gibt es leckere Hackbéllchen, die sich mit
Sellerie, Lauch und Karotten zu den Bohnen gesellen diirfen, und Gber allem schwebt ein
feiner Hauch von Rosmarin ... Da sitzen wir im Geiste schon am Tisch bei der
franzdsischen Oma!



Was du von uns bekommst

+ 1 Stange Lauch

- 1 Karotte

« 1 Stangensellerie ?

« 1 Packung Baconstreifen

+ 1 Dose Cannellinibohnen

- 1 Packchen
GemUsebrihgewlrz

+ 1 Packung veganes Toastbrot !

- 5g frischer Rosmarin

+ 1 Packung Schweinehackfleisch

Was du zu Hause benétigst
+ ca.60g Butter’

- Olivenol
- Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen oder Toaster
« groBer Topf mit Deckel
« kleine Pfanne

- Sparschéler

- Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 935kcal, Fett 52.69,
Kohlenhydrate 67.1g, EiweiB3 47.9g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 200°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Tipp: Wer
spater einen Toaster verwendet, bendtigt
den Ofen nicht! Den Lauch in diinne Ringe
schneiden. Die Karotte schélen, langs
halbieren und in diinne Scheiben schneiden.
Den Sellerie ebenfalls in diinne Scheiben
schneiden.

4. Hackballchen garen

Die Hackbéllchen zum Gemiise in den Topf
geben und abgedeckt ca. 5min. garen. Dann
die Bohnen mit einer Gabel grob zerdriicken
und das Cassoulet weitere 5-10Min. sanft
kocheln lassen, bis die Hackballchen durch
sind und das Cassoulet etwas eingedickt ist.

2. Cassoulet ansetzen

Ca. 2/3 des Lauchs, die Karotten, den
Sellerie und die Baconstreifen in einem
groBen Topf mit 1EL Olivendl und 1 Prise
Salz bei mittlerer Hitze 5-6Min. anbraten. Die
Bohnen in ein Sieb abgieBen, mit dem
Briihgewiirz und 300ml Wasser zum
Gemiise in den Topf geben und ca. 4Min.
mitkocheln. 1 Scheibe Toast 5-7Min. im
Ofen rosten oder toasten und beiseitelegen.

5. Krduterbutter zubereiten

Den restlichen Lauch fein hacken und mit
dem restlichen Rosmarin und 1 Prise Salz in
einer mittelgroBen Pfanne mit 1EL Butter bei
niedriger Hitze 5-7Min. anschwitzen. Dann
mit ca. 60g Butter vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und bis zum Servieren in den
Kahlschrank stellen.

3. Hackballchen formen

Die Rosmarinnadeln von den Sténgeln
zupfen und fein hacken. Das Hackfleisch mit
der 1/2 des Rosmarins, 1-2 Prisen Salz und
1 Prise Pfeffer gut verkneten und mit
feuchten Handen zu walnussgrofen
Hackballchen formen.

6. Toast anrosten

Die gerostete Toastscheibe zerkriimeln und
in einer kleinen Pfanne mit 1 Prise Salz und
ggf. etwas Krduterbutter bei mittlerer Hitze
2-3Min. anrésten. Den restlichen Toast 3-
4Min. im Ofen résten oder toasten. Das
Cassoulet mit Salz und Pfeffer abschmecken,
mit den Toastkrumen anrichten und mit dem
gerosteten Toast und der Krauterbutter
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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