Cassoulet met kalissaucijzen
' Weinig koolhydraten

KOOLHYDRAATBEWUST Een cassoulet is een Franse klassieker. Het is van oorsprong een boerengerecht
waarbij witte bonen en gekonlfijt of ingemaakt vlees worden gestoofd in een aardewerken pot. De naam
cassoulet verwijst naar deze pot (cassole). We bereiden vandaag een cassoulet met braadworst, witte

bonen, sperziebonen en wortel. Heerlijk makkelijk.
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Wortel g 150 250 350 500 passen we bij het inpakken
Sperziebonen g 100 200 300 400 soms de hoeveelheden aan.
RO O = I 2 2 3 De garantie is 200-250 gram

— groenten per persoon.
Kalfssaucijzen g 100 200 300 400
Witte bonen in tomatensaus g 100 200 300 360
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(Chili)peper eroment
BEREIDINGSWIZE

Pel de ui en snijd in partjes. Schrap of schil de wortel en snijd in stukken of plakjes. Was de
sperziebonen, verwijder de puntjes en halveer ze of snijd in drieén. Was de tomaat en snijd
Kklein.

Verhit olie in een ruime braadpan en bak de braadworst samen met de ui 5 minuten op een
middelhoog vuur.

Voeg de wortels, sperziebonen, witte bonen en tomatensaus toe aan de braadworst en laat
15 minuten zachtjes afgedekt sudderen. Voeg eventueel een scheutje water toe en breng op
smaak met tijm en (chili)peper.

Serveer de cassoulet op een mooie schaal.

Tip: Schep alles in een ovenschaal, strooi wat kaas erover en bak nog 5-10 minuten in de
ovenop 180 °C.
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