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Coq au Vin

Schwierigkeit (CCC Zeitaufwand 150 min

Zutaten fiir 4 personen

1 Stiick Hihnchen (ca. 1,5 kg)
Salz

Pfeffer

3 EL Butter

150 g Raucherspeck in Wirfel geschnitten
200 g Zwiebeln

200 g Champignons

etwas Mehl

2 Zehen Knoblauch

1 TL Tomatenmark

1 TL Mehl

1/4 | Rotwein

1/8 | Huhnerbouillon

1 Zehe Knoblauch (zerdriickt)
Thymian

1 Bund Suppengemise
Olivenol

Zubereitung

Huhn in 6- 8 Stiicke teilen, Suppengemdise, Knoblauch und Zwiebel grob hacken, Huhn und das Gemiise
in einen Brater geben und mit Rotwein UbergielRen, Thymian hinzufiigen am besten tber Nacht im
Kuhlschrank zugedeckt marinieren.


http://www.ichkoche.at/pfeffer-artikel-434
http://www.ichkoche.at/knoblauch-artikel-558
http://www.ichkoche.at/thymian-rezepte/
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Huhn aus der Marinade nehmen und gut abtropfen lassen, Rotwein vom Gemuiise abseihen und aufheben.
Mehl in eine Schussel geben, diese gut salzen und die Huhnerteile darin rundum melieren.

In einer hohen Bratpfanne uns die Huhnerstticke rundum scharf anbraten, Huhn herausnehmen und in der
gleichen Pfanne das abgeschopfte Suppengemuse und die Speckwirfel scharf anbraten, ebenso fugen sie
kurz vor Ende des Bratvorgang die Champignons dazu, Tomatenmark hinzu geben, anbraten bis sich am
Pfannenboden eine dunkle Kruste gebildet hat. Nun l6schen Sie mit dem Rotwein ab und giel3en noch die
Hihnerbriihe dazu. Einmal aufkochen lassen. Und zurtick in den Bréter schiitten.

Nun das Huhn im Rohr ca. 2 Stunden bei 230 Grad garen.

Huhn herausnehmen, Sauce vom Gemdise trennen (abseihen) ggf. mit etwas Waser und Maizena
abbinden.

Gutes Gelingen!



