Coq au Vin mit Rotwein

Zutaten (fir 4 Personen):

- 1,5 kg Bauernhuhn

- 100 g durchwachsener Speck
- 10 Schalotten

- 1 Stlick Sellerie

- 1 M6hre

- 2 Lorbeerblatter

- 1 Bund Petersilie

- 2 Scheiben Ingwer

- 300 g Champignons

- 0,8 | (bevorzugt: Cotes du Rhone oder Chianti) Rotwein
- 0,8 | Briihe

- Butterschmalz

- Olivendl

- 1 Knoblauchzehe

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

- etwas Zitronensaft

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Huhn waschen, trocknen und in etwa 10-12 Teile zerlegen. Dafiir Fliigel und Keulen
vom Korpus trennen. Die Keulen am Gelenk teilen. Den Korpus quer halbieren. Den Brustbereich mit Knochen nochmals teilen
oder vierteln. Den unteren Rumpf des Huhns fiir eine Briihe nutzen oder mit in den Schmortopf legen.

Die Gefliigelstiicke etwas salzen und pfeffern. Sellerie und Mdhre mit Lorbeer und Petersilie zusammenbinden. Vorher einige
Stangel Petersilie beiseitelegen. Die Schalotten schalen und halbieren. Den Speck in Streifen schneiden und die
Knoblauchzehe andriicken. Butterschmalz und Olivendl in einem Schmortopf erhitzen. Die Hiihnerstiicke hineingeben und von
allen Seiten kréftig anbraten.

Die Hiihnerstiicke wieder herausnehmen, dann Speck und die Zwiebeln anschwitzen. Das Gefliigel wieder hinzufiigen und
alles vermengen. Wein und Briihe angie[3en, dann das Gemiise-Krauter-Packchen, Ingwer und Knoblauch dazugeben. Den Topf
verschlieffen und fiir mindestens 1 Stunde im Ofen garen.

Das Fleisch sollte sich leicht von den Knochen I0sen lassen. Kurz vor Garende die Champignons in Scheiben schneiden und in
Butterschmalz braten. Dabei leicht salzen und zuckern.

Mehlbutter flir die Bindung:
- 50 g Butter
- 30 g Mehl

Die Coq au Vin-So[3e nach Geschmack mit Mehlbutter binden. Dafiir Mehl und weiche Butter gut vermengen und nach und
nach in die So[3e geben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Die Champignons hinzufiigen und das Schmorgericht mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die restliche Petersilie waschen, trocknen, sehr fein hacken und dariiberstreuen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



