Cassoulet de cabillaud auchorizo

Mélange étonnant pour ce plat mijoté avec deux produits trés appréciés dans le Sud-Ouest!

Préparation: |0 minutes (Cuisson:20 minLtes

Enduire d'un peu de graisse de canard un grand plat en terre allant
au four et y verser les haricots avec leur jus. » Faire chauffer le
reste de graisse dans une poéle et y faire sauter les tranches de
chorizo, puis les égoutter sur du papier absorbant. Dans la méme
poéle, faire revenir a feu vif les pavés de cabillaud, 2 minutes de
chaque cété. Hors du feu, ajouter I'ail. * Disposer le poisson et I'ail
dans le plat sur les haricots, Saler, poivrer. Mettre le chorizo sur le
poisson, parsemer de thym et saupoudrer de chapelure. Faire grati-
ner 20 minutes au four (210 °C, thermostat 7). * Servir trés chaud.

B Vin suggéré: rouge, saint-émilion
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Ingredients
pour 6 a B personnes

8 pavés de cabillaud de 150 g
chacun environ

| grosse bofte de haricots
blancs au naturel  2¢°

8 grandes tranches de chorizo

4 gousses d'ail hachées

4 cuilléres 2 soupe de chapelure

2 cuilléres & soupe de graisse
de canard (si possible, sinon
beurre)

thym

sel, poivra



