Le Cassoulet aux Confits de Canard

lugrédieuts (pour3 4 4 persouues)
_ 7 cuisses de canard confites Valette

- 860 g de haricots plancs cuisinés
alagraisse doie Valette

- 1arret de porc salé

- 2 saucisses de Toulouse

_1 carotte- 1 0ignon -1 gousse dail
~2 clous de girofle - thym - laurier

Faites déssaler 12 veille le jarret.

Puis le jour meme, faites blanchir ensemble

lejarret désossé avec foignon piqué de2 clous de girofle,
|a carotte coupée en 4 lethymet |e laurier.

Juste recouvrir deau froide et faire pouillir a petit feu
pendant 1 heure a 1 heure 30, écumez si besoin.

Faites dorer la saudisse et 1es confits de canard

dans la graisse.

Recouvrez avecles haricots blancs cuisings a la graisse
de canard.

Laissez mijoter @ fou doux pendant 20 minutes.

- Reproduction mé

Lo couseil de Louise Valete : v0uS pouvez ausst
rajouter uk o4 Ao chapelure & 122 griller
yofre CASSoult au four quelques lkutes




>ASTRONOMIE
e

b fondee en 1920




