Coq au vin

Fiir 4-6 Personen

2 Karotten 100 g Knollen Sellerie 100 g Stangensellerie
2 Knoblauchzehen 2 Flaschen trockenen Rotwein 3 Wacholderbeeren
1/2 TL schwarze Pfefferkorner 2 Lorbeerblétter 8 Hahnchenkeulen
100 g Bauchspeck Salz, Pfeffer Mehl

1 EL Tomatenmark 1. 500 ml Gefliigelbriihe 2 Zweige Thymian
1. 20-30 Perlzwiebeln 250 g Champignons Speisestérke

Karotten schélen, der Lange nach vierteln und grob kleinschneiden.

Knollensellerie gut waschen, schélen und in grobe Wiirfel schneiden.

Stangensellerie ebenfalls in grobe Stiicke schneiden. Zuletzt den Knoblauch schélen.
Rotwein in einen grofien Topf* gieflen, das Gemiise, Wachholderbeeren, Pfefferkérner sowie
Lorbeerblatter hinzufiigen. Marinade aufkochen bis der Alkohol rausgekocht ist. Anschlie-
Bend abkiihlen lassen.

Héhnchenkeulen mit kaltem Wasser waschen und trocken tupfen. Die Knochenenden am
Bein abhacken (optional) und Héhnchenkeulen in eine Pfanne geben oder anderes Gefifl
zum marinieren geben. Die abgekiihlte Marinade iiber die Hahnchenkeulen giefflen, mit
einem Deckel verschliefen und fiir 12-24 Stunden im Kiihlschrank kaltstellen.
Héhnchenkeulen aus der Pfanne nehmen und von allen Seiten gut mit einem Kiichenkrepp
trocknen. Marinade durch ein Sieb abgieflen und in einem Topf aufkochen. Entstehenden
Schaum mit einem Loffeln bschopfen.

Bauchspeck in Wiirfel schneiden und in einem Bréiter® oder einer Pfanne erhitzen. Wenn
der Bauchspeck Farbe bekommen hat, diesen aus der Pfanne nehmen.

Héhnchenkeulen von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl in einen tiefen Tel-
ler fiillen und die Hidhnchenkeulen darin wélzen. Keulen anschliefend in den Bréter geben
und von beiden Seiten anbraten. Wenn sie Farbe bekommen haben aus der Pfanne neh-
men und zur Seite stellen.

Gemiise in den Brater geben und anbraten lassen. Die Pfefferkérner im Sieb zuriicklassen.
Nach ein paar Minuten Tomatenmark hinzugeben und gut umriihren und ebenfalls ein
paar Minuten mitbraten. Anschlieflend mit etwas Marinade abléschen und diese einkochen
lassen. Die Hahnchenkeulen zuriick in den Bréater geben und mit der Hélfte der Marinade
und Gefliigelbriihe aufgieffen bis die Keulen nicht ganz bedeckt sind. Lorbeerblatter und
Thymian hinzugeben. Bei 160°C Ober-/Unterhitze fiir 1,5-2 Stunden mit geschlossenem
Deckel im Ofen schmoren.

Den Boden der Perlzwiebeln abschneiden und Zwiebeln anschlieBend in einen Topf mit
Wasser geben und fiir ein paar Minuten kocheln lassen (dient nur als Hilfe zum Schélen).
Champignons siubern. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Champignons hinzugeben
und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anschlieflend aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Zwiebeln in ein Sieb abgiefen,
mit kaltem Wasser abschrecken und schélen.

Briter aus dem Ofen nehmen (nach 1,5 Stunden) und die Pilze, Speck und Zwiebeln hin-
zugeben. Danach fiir weitere 30 Minuten bei 160°C Ober-/Unterhitze mit geschlossenem
Deckel zuriick in den Ofen stellen.



Brater aus dem Ofen nehmen. Die Hihnchenkeulen aus der Sauce nehmen und zur Seite
legen. Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf giefen und anschlieBend einkochen bis die
Sauce schon kréftig schmeckt. Die Sauce mit wenig angeriihrter Speisestédrke nach und
nach abbinden und fiir ein paar Minuten kocheln lassen. Erst zum Schlufl mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Héhnchenkeulen und Gemiise zuriick in den Bréter geben und die Sauce dariiber gieflen.
Sehr gut schmeckt es mit Kartoffelpiiree oder auch einfach einem knusprigen Baguette.
Tipps:

Héhnchenkeulen sind deutlich saftiger als Hihnchenbrust.

Aus den iibriggebliebenen Schalen der Karotten lasst sich eine Gemiise- oder Gefliigelbrii-
he kochen.

Die Wachholderbeeren und Pfefferkérner kénnen in einem Tee-Ei hinzugefiigt werden, da-
mit sie nach dem Kochvorgang nicht aus dem Essen herausgesucht werden miissen.

Bei Marinaden mit Alkohol sollte der Alkohol immer rausgekocht werden.

Die Marinade schmeckt so deutlich besser und das Fleisch nimmt den Geschmack besser
an. (ein geringer Teil des Alkohols bleibt allerdings erhalten) Wenn die Champignons sehr
schmutzig sind, konnen diese in eine Schiissel mit etwas Mehl gegeben werden. Dann noch
mit kaltem Wasser aufgiefen und mit den Hénden vermischen, so 16st sich die Erde sehr
gut. Zuletzt in ein Sieb abgiefen.
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