Le Cassoul-t

Ce plat traditionnel est un plat classique, surtout a Toulouse.

L'histoire raconte que le cassoulet a aidé les Frangais a
tenir contre les soldats britanniques. Les habitants de
Castelnaudary, assiégés par les Anglais pendant la guerre de
Cent Ans, ont préparé ce plat a partir de tous les
ingrédients qu'ils ont pu trouver pour nourrir les soldats.
AUTO To Tapadoaiakd TidTo €ival KAAgiko €101kd athv TouAouln
H 1oTopia Aéel 611 le cassoulet, ponBnoe Touc dAAoug va
avté€ouv Tou¢ Bpetavouc oTpatiwteg O1  KdTolkol de
Castelnaudary, moAiopknuévol amé Toug AyyAoug Katd Tov
ExkatovrasTh TToAcpo, eToipaoav autd To TIATO HE OAA TA UAIKA
TIOU UTTOpEOdav va Ppouv yid va Tdioouv ToUuG OTPATIWTEG.



Les Anglais sont vaincus et ce repas est devenu un plat
principal officiel. C'est une belle histoire, mais il est
difficile de dire si elle est vraie. En tout cas, il se marie
bien avec la garniture et le goit savoureux du cassoulet. C'
est un repas copieux avec la famille et les amis, inspiré par
le mythe et |" histoire.

O1 AyyAol nTTABNKav Kair autdé To @aynto €yive €va emionyo
Kupiw¢ mdTo. Eivar pia umépoxn 1otopia, aAAd sivar dUokoAo
va Tel Kaveic av eivar aAnBivih. 2e kdOe TepimTwon,
TavTpeveTal TOAU HE Th YEHION KAl ThV dAPUpR yeuoh Tou
cassoulet. Eivai éva mAoUaio yeUpa pe TNV OIKOYEVEID KAl TOUC
@iAoug , egmveuopévo amd Tov HUOO Kail Thv 10Topid.




Ingrédients pour le cassoulet (pour 8 personnes)

1 kg de haricots blancs secs, de Castelnaudary / 1 kg
AeUkd amonpapéva eacoAia pacgoAia R gacoAia AETTTd Kal
pHakpoaoTeva

1 carotte

4 oignons (dont 2 avec 1 gousse d'ail insérée et 2
coupés en rondelles) / 4 kpeppUdia (2 pe okeAida okdpdo
Kdl 2 Koppéva ae podEAEC)

10 gousses d'ail pressées /10 okeAidec ok6pdo TATNPéVo
1 bouquet garni / 1 paradki amé didgopa pupwdikd

225 grammes de saucisson a I'ail (environ 16 tranches)
/ 225 ypappdpia Aoukdaviko yepioTo pe okopdo ( epitmou
16 péTeq)

350 grammes de saucisses de Toulouse frdiches (env. 8
saucisses) / 350 ypappdpia ppéaka Aoukavika TouAoulng
(repimou 8 Aoukavika)

sel /aAdTi

poivre / mmépl

225 grammes de poitrine de porc fraiche /

225 ypappdpia gpéokiag XoipivAG KolAIdg

700 grammes de confit de canard, avec de la graisse /
700 ypappdpia kovei Tamiag pe Aitrog

700 grammes de gigot d'agneau désossé, coupé en
cubes d'environ 2 cm / 700 ypappdpia dpvioio pmoUT!
XWpic kKOkaAa Koppévo oe KUPOUG TTepiTrou 2 eK.

3 tomates pelées, épépinées et coupées en dés /



3 vropdrec kaBapiopéveg, EeaTopIATUEVEC KAl KOPUEVEC
o KUPoug

e 150 grammes de chapelure / 150 ypapudpia Tpippévn
ppuyavid

e 1 botte de persil frais, finement haché /1 paradki

PPECKO HAIVTavo, YIAOKOHHEVO

Préparation d'un savoureux cassoulet

TTpocToipaagia evog yeuaTikoU cassoulet
éTape 1

Dans une grande marmite, mettez la carotte, deux des
oignons, farcis avec les clous de girofle, et les haricots
accompagné des 6 gousses d'ail, la couenne de porc et le
bouquet garni.

2. Hia peydAn kartoapoAa, paloupe To KapdTO, dUO ATO TA
KPEHHUOIA, VYEUIOTA He TIC OKeAide¢ Kal Ta @acgoAia



ouvodeudpeva amo 6 TIC okeAidec okopdo, Th @Aouda Tou
X0IpIvoU Kal To partadki améd didgpopd HUPWOIKA.
Couvrez d'eau froide et mettez le feu a fond. Baissez le feu
avant que I'eau ne bouille, puis laissez mijoter pendant une
heure. Ajoutez la saucisse a I'ail et les saucisses, puis faites
mijoter pendant 15 minutes. Retirez la casserole du feu.
Ajoutez un peu de sel et de poivre.
2 kemdloupe He KpUo vepd Kal paloupe oe duvath @wTid
XapnAwvoupe Tn o@wTid Tpiv  pPpdoel To vePO, HETA
oiyoppdloupe via pia wpd. TTpooBéaTe To YEUIOTO AOUKAVIKO
okOpdoU, HeTAa TA UTOAOITTA AOUKAVIKA Kdl OTh OUVEXEID
olyoppdote yia 15 Aemrd. AmooUpeTe Tnv KaTodpoAd amoéd Tn
ewTId. TTpooBéToupe Aivo aAaTi 15 kai mimépr .
é‘rape 2
Mettez la poitrine de porc dans une grande marmite et
versez de l|'eau froide pour couvrir la viande. Portez a
ébullition et laissez cuire pendant 5 minutes. Sortez la
viande de porc dans une passoire, rincez-la a |'eau froide et
égouttez-la.
TomoOeToUHE Tn XOIPIVA KOIAId 0€ pHid peydAn katodpoAa Kai
pixvoupe KpUo vePO Yid va okeTdoel To Kpédg. AQAOTE Thv vd
Ppdoel kal payeipéyTe via 5 Aemtd. Bydlete To Xo0IpIvo oc éva
ooUpWTNPI, ETTAUVETE TO HE KpUO veEPO Kal oTpayyiéTe To.
éTape 3
Dans une autre casserole, faites fondre 4 cuilléres a soupe
de graisse du confit. Lorsqu'il est chaud, faites dorer les
morceaux d'agneau a feu vif.



2 € Hia dAAn katoapdAa Aiwate 4 KouTaAiég TnG ooUTtag amo To
Aittog. Otav (ecoTaBouv, podioTe TA KOUUATIA TOU dpvioU Ot
ouvarth pwTId.

Déposez-les dans une assiette. Dans la méme casserole,
faites cuire les oignons coupés en tfranches pendant 3
minutes a feu doux ; remuez.

TomoBeThOTE Ta 0f £va mdTO. 2ThV idla katoapodAq,
HAYEIPEYTE TA KPePUUOIAd oe @ETEC vid 3 AemTd O XAWnAR
PWTIA, avaKaTEYTE.

Ajoutez les 4 gousses d'ail, les fomates et 10 cuilleres a
soupe de liquide de cuisson des haricots. Laissez ce mélange
bouillonner pendant 10 minutes.

TTpoaBéaTe TIC 4 oOKeAideg okdpdo, TIC vropdteg kair 10
KOUTAAIEC TNG ooUTa¢ dmd TO UYPO HAYEIPEHATOC TWv
pacoAIWv. APRoTE auTo To peiyua va ppdoel yia 10 Aemrra.
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é’rape 4
Retirez le bouquet garni, la couenne de porc, les oignons et

les saucisses de la marmite de cuisson des haricots.
AQaipéaTe To HATOAKI He TA HUpWAIKA, Th @Aouda Tou Xolpivou,



TAd KPEUUUOIA Kal TOo AOUKAVIKO amd Thv KATodpoAd He Td

pacoAia.

Jetez le bouquet garni et laissez les autres ingrédients dans

une assiette. TTetdTe To paTodkI pe Ta pUPWIIKA KAl APHOTE

Ta uttdéAoiTta VAIKA o€ €va TidTo.

égou‘r’rez les haricots, en gardant le liquide, puis ajoutez les

haricots dans la marmite avec les oignons et les tomates.

2 TpayyiTe Ta pacgodAia, KpATWVTAC TA UYpd, HETA TpooBéaTe TA

pacoAid oThv KAatodpOAd He Ta KpeUHUOIA Kal TIC VTOUATEG.
é’rape 5

Préchauffez votre four a 250 degrés. Coupez les saucisses

en rondelles d'un demi-pouce. TTeTtdafte TO pATOAKI pe Ta

HUpwOIKA Kal aphoTe Td UTtOAoITTA UAIKA O€ €va TTIATO.

Tapissez une grande terrine avec la couenne de porc et

remplissez avec des couches alternées de viande, de

saucisses, d'ail, de saucisse et de mélange

haricots-oignons-tomates.

2Tpwaorte pia peydAn Tepiva ( éva midrto oeppipioyarog amo

ggayié xutogidnpo Tou XpnoipotoleiTal mapadooiakd yid Tn

OUUTTiEON €VOC TAPACKEUAOUATOC KPEATOC OTTWC £va TATE), HE

TN @Aolda Tou XoipivoU Kdal YeHioTeE TNV HE evAAAAOOOUEVEC

OTPWOEIC KPEATOG, AOUKAVIKOU, OKOpOOU, HEIYHATOG @pacoAioU

KpeUUUOIoU VToNdTacg.

Terminez par une couche de haricots, puis recouvrez de 2

cuilleres a soupe de graisse confite (étalée uniformément

sur la surface). OAokAnpwoTe e pia oTpwon @acdAid, oTth



ouvéxela KaAUyte pe 2 KoutaAiégc Tng ooumag {axapwpévo
Aito¢ (amAWaoTE opoIdpopPa OTNV ETIPAVEIQ).
Le liquide de la terrine doit a peine couvrir la couche
supérieure ; si ce n'est pas le cas, ajoutez du liquide de
cuisson. Faites cuire au four pendant 3 heures.
To uypd TnG Tepivag Tmpémel va KAAUTTEI HOAIC TO TTAVW
oTpwHa: e€dv  KAAUTITEl, Tdpdmdvw  TPooDEaTE  UYpo
payelpéparog. YAoTe 1o 01O Poupvo via 3 WPEG.

é’rape 6
Mélangez le persil et la chapelure. Lorsque le cassoulet est
cuit pendant 3 heures, saupoudrez-le avec le mélange et
remettez-le au four pendant une heure pour qu'il brunisse.
AVakaTéYTE Tov pdiviavé kair Tn ¢puyavid. Otav ynOei le
cassoulet yia 3 Wwpeg, maomaAioTe To He To Heiypa Kal PAATE To

¢avd oTo woUpVo Yyid pid wpd yia va podioel .

TodAagc Ayyehoc I'D
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