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type lingot (du Lauragais de préférence)

- 2 cuisses de canard ou d'oie confites.

- 4 morceaux de 8og de saucisse pur porc
dite "de Toulouse".

- 4 morceaux de 50g de viande de porc pris dans
le jarret, l'épaule ou la poitrine

- 250 g de couenne de porc dont la moitié sera
utilisée apres cuisson pour le montage.

- Un peu de lard salé

- 1 carcasse de volaille ou quelques os de porc

- des oignons et des carottes
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- 350 @ 400 g de haricots secs de T

JINCREDIENTS

La veille
- Faire tremper les haricots secs une nuit dans I'eau froide.

Le lendemain

ceux -Ci soient souples mais restent bien entiers (env. 1h d'ébullition).

Pendant la cuisson des haricots, Préparation des viandes
- Dans une grande poéle sauteuse faire dégraisser les morceaux
de confit a feu doux puis les réserver.

Montage du Cassoulet

- Tapisser le fond de la cassole avec des morceaux de couenne
- Ajouter environ un tiers des haricots

- Disposer les viandes et par dessus verser le reste des haricots

de la gralsse de canard ayant servi a rlssoler Ies V|andes

Cuisson
- Mettre au four a 150°/160° et laisser cuire 2 a 3 heures.
- Pendant la cuisson || se formera sur le dessus de la cassole une




