Coqg au vin

Kategorien: Fleischgerichte, Geflugelgerichte, Gemuse, Kartoffelgerichte,
Ofengerichte, Schmorgerichte

Land / Stil:  k.A./ k.A.
Bewertung: (noch nicht bewertet)

Zutaten

1 Hahnchen, mittelgroR (oder 8 Hahnchenschenkel)
Salz

Pfeffer

40 g Butter

125 g Speck, gerauchert und gewurfelt

1 Zwiebel

1 EL Mehl

4 cl Cognac

1 Flasche roter Wein (Burgunder)

1 Bund Krauter (Rosmarin, Thymian, Lorbeerblatt, Muskat, Petersilie ...)
1 Zehe/n Knoblauch, gehackt

150 g Champignons

Zubereitung

Coqg au vin ist das klassische franzdsische Huhnerrezept par excellence.

Das kuchenfertig vorbereitete Hahnchen wird in Portionsteile zerlegt.

Danach gesalzen und gepfeffert, sowie in 25 Gramm Butter von allen Seiten angebraten.
Alle Teile sollten eine goldgelbe Farbe aufweisen.

Mit dem Cognac abldschen.

Den gewdurfelten Speck und die gehackte Zwiebel hinzuflgen und das Ganze ca. 10 Min.
dunsten.

Mit dem Mehl bestauben und gut durchruhren.

Den Wein, die Krauter, sowie die gehackte Knoblauchzehe hinzuftugen.

Das Ganze einmal gut aufkochen lassen und dann bei schwacher Hitze fur ca. 35-40 Minuten
garen (mehr ziehen als kochen) lassen.

Die Krauter entfernen (und eventuelkl auch die Speckwdurfeln!) und die Sauce notigenfalls
noch einmal abschmecken.

Die geputzten, in dinne Scheibchen geschnittenen Champignons werden gesalzen und in
den restlichen 15 Gramm der Butter gedunstet und vor dem Servieren Uber die Portionen
gegeben.



Dazu palst herrlich Kartoffelptree, oder GemuUse wie Karotten und Fisolen!
Mit reichlich WeiBbrot anrichten.



