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Zu Tisch im Languedoc-Roussillion
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Languedoc-Roussillon, Land der Traditionen, Les
Joutes in Sete

Ea_nguedoc;Roussillon, mehr als 250 km Strandkiiste
Montpellier, eine lebendige Stadt bei Nacht

© P.Palau

300 Tage Sonne im Jahr und eine breite Palette an touristischen Angeboten zur Auswahl: Badeurlaub,
Sport, historische Orte und eine grof3artige Landschaft. Die Region Languedoc-Roussillon bietet lhnen
die besten Seiten Sudfrankreich. Unberiihrte Gebiete, Berge und Flachland und eine 200 km lange
Kiste mit der grofdten Lagune Europas: Dank seines natirlichen aber auch kulturellen und histori-

schen Reichtums werden Sie von der Region Languedoc-Roussillon begeistert sein.
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Zu Tisch im Languedoc-Roussillon

Le Cassoulet

Ein typisches Rezept aus der Region Languedoc-Roussillon.

Zutaten fiir 6 Portionen/ Stiick:

500 g weilte Bohnen

2 grolRe Zwiebeln, gewurfelt

Salz und Pfeffer

1 Lorbeerblatt

3 Gewirznelken

2 Gansekeulen

250 g Schweinefleisch, in Wiirfel geschnitten
3 EL Géanseschmalz

1 Bd. Suppengemiise

250 g Knoblauchwurst, in Scheiben geschnitten
1/5 1 Rotwein

2 EL Tomatenmark

etwas Cayennepfeffer

4 Knoblauchzehen, durchgepreft

1 Bd. glatte Petersilie, gehackt

3 EL Semmelbrosel

einige Butterflockchen

Bohnen Uber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dieses Wasser abschutten und soviel frisches
Wasser zugeben, daf’ die Bohnen gut bedeckt sind (am besten Mineralwasser, das macht die Bohnen
zarter und leichter verdaulich). Zwiebelwdrfel, Pfeffer, Salz, Lorbeerblatt und Nelken zugeben und das
Ganze eineinhalb Stunden kochen; die Bohnen dirfen nicht zerfallen. Gansekeulen entbeinen, in
Woirfel schneiden (die Knochen kann man mit den Bohnen kochen) und mit dem Schweinefleisch in
Ganseschmalz anbraunen. Kleingeschnittenes Suppengrin und Knoblauchwurst dazugeben und etwa
10 min anschmoren. Nun mit Rotwein abléschen und etwa 45 min zugedeckt schmoren. Tomaten-
mark, Knoblauch und gehackte Petersilie untermischen und das Ganze mit Cayennepfeffer, Salz und
eventuell etwas Rotwein abschmecken. Die Bohnen werden nun mit dem geschmorten Fleisch ver-
mischt und in eine gut ausgefettete feuerfeste Form gegeben. Auf der Oberflache verteilt man die
Semmelbrésel, gibt einige Butterflockchen dariiber und backt nun das Ganze etwa 45 min im vorge-
heizten Backofen bei 180 °C. Spezialisten versuchen, nach der halben Garzeit die Kruste zu I6sen, zu

wenden und erneut mit Butterflockchen zu bestreuen.
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