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Cassoulet
mit grober Bratwurst oder gerauchertem Tofu

Zutaten fur 4 Portionen

e 200 g weille Bohnen

e 2 Mbhren (circa 250 g)

e YaKnollensellerie (circa 250 g)
e 1 kleine Stange Porree

e 1 Zwiebel

e 3 Tomaten

e 1 Zehe Knoblauch

o 3 Zweige Petersilie

e 1ELOI

e 1 EL Tomatenmark

e 1 TL Senfsaat

o 1 Blatt Lorbeer

e 100 mlWeillwein

e 500 g grobe Bratwurst (alternativ 340 g Rauchertofu)
1 EL Ol

Zubereitung

1.

Bohnen Uber Nacht einweichen, abgiefien und 1 Stunde in ausreichend Wasser
kochen. Abtropfen lassen.

Gemuse putzen und wirfeln, Knoblauch fein hacken, Petersilie waschen, trocken
tupfen und in Streifen schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch, Méhren, Sellerie und Zwiebeln anbraten.
Tomatenmark, Porree, Tomaten, Bohnen und Gewurze dazugeben und kurz
anrosten.

Mit Weillwein und ca. 1 Liter Wasser abléschen. Das Bohnengemuse circa 1 bis
1,5 Stunden kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Bratwurst bzw. den Rauchertofu in heiRem Ol anbraten. Die
Wurst/Tofu 10 Minuten vor Ende der Kochzeit zu den Bohnen geben.

Alternativ kann man auch kurz vor Ende der Kochzeit den Topf in dem vorgeheizten
Backofen geben und das Gemuse inclusive der Wurst/Tofu bei 230 Grad - 250
Grad 5 bis 10 Minuten Uberbacken. Achtung Topf und Griffe miissen dann feuerfest
sein!

In tiefen Tellern anrichten und mit der Petersilie garnieren.
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