Cog au vin rouge, geschmort

Geflugel

Vorbereitungszeit: 15 Minuten ,

Zubereitunggszeit: 60 Minuten Y17+ Stunde

ZUTATEN fiir ... Personen 4 6

Masthahnchen g 1.200 | 1.800

Geflugelfond ml 100 150

Butter g 125 175

ol EL 2 3

Brustspeckstreifen, mager St. 12 18

Zwiebeln, klein St. 12 18

Champignon klein St. 12 18

Knoblauchzehen St. 2 3

Rotwein (Burgund) ml 500 750

Krauterstraul3chen St. 1 1

(Petersilie, Thymian, Lorbeerblatt)

Mehlbutter EL 2 3

Petersilie Bund 1 1

Pfeffer, Salz

VORBEREITEN:

1. Hahnchen in 4 bis 6 Stiicke teilen.

2. Champignons in ganz wenig Wasser mit einigen Butter-
stlickchen, Zitronensaft, Salz und Pfeffer diinsten.

3. Mehlbutter herstellen.

4. Petersilie fein hacken.

ZUBEREITUNG:

1.

3-4 EL Butter und 2-3 EL Ol stark erhitzen und Hahnchen-
teile darin rasch anbraten und dann bei Mittelhitze 10 Mi-
nuten schmoren.

Zwiebel und Speckstreifen zufligen und anbrdunen las-
sen.

Mit 500 ml Wein abldéschen, zum Kochen bringen, Krau-
terbiindel zuftgen.

4. Zugedeckt ~ 40 Minuten leise kochen lassen.

Herausnehmen und in Schiissel zum Anrichten zugedeckt
warm stellen.

Sauce: Weitere 200 ml Wein und durchgepressten Knob-
lauch zum Fond geben. Alles stark einkochen. - Kréaftig
gewurzten Geflugelfond zugeben und weiter einkochen
lassen. Sauce durchsieben. Zum Kochen bringen. Mehl-
butter unterschlagen.

Anrichten: Champignons in der Sauce aufwarmen und
dann Sauce kochend hei3 Uber Gefliigel gielRen.
Mit gehackter Petersilie bestreuen.

BEILAGEN / GETRANKE:

*

Salzkartoffeln oder Bratkartoffeln / Burgunder
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