KUCHEN-HANSEN

KH Wd@s\(\,@ro@\s\ Ky
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Rezept fiir 4-6 Personen perfekt in form und funktion

Coqg au Vin

Klassiker der franzdsischen Kiiche missen nicht kompliziert sein.
Dieses Rezept gelingt fantastisch aromatisch.

Vorbereitung und Zubereitung:

1. Die Schalotten schalen und in Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen
und wirfeln. Karotten und Sellerie schalen und in Wirfel (1 cm) schneiden.
Die Champignons vierteln. Petersilie und Thymian zupfen. Das Hahnchen
reinigen, salzen, pfeffern und mit dem Mehl bestreuen.

2. Geklarte Butter im Brater erhitzen und das Hahnchen von allen Seiten
anbraten; Schalotten, Karotten, Sellerie und Knoblauch hinzufiigen und
mitrésten. Mit Rotwein abldschen, die Flissigkeit auf die Halfte einkochen.

3. Die Briihe zugeben und nochmals aufkochen. Petersilie, Thymian, Schin-
kenwdirfel, geviertelte Pilze und Perlzwiebeln zugeben. Das Hdhnchen auf der
Einschubebene 2 im Programm ,HeiBluft mit Ringheizkérper” bei 170 °C fur
75 Minuten garen.

4. Nach Garzeitende das Hahnchen herausnehmen, die Speisestarke in etwas
Portwein einriihren und damit die Sauce binden.

Anrichten
Das Hahnchen mit Hilfe einer Geflligelschere in 8 Teile zerlegen.

Zutaten: Informationen:

1 kg Hahnchen Schwierigkeit: mittel

Salz, Pfeffer Zeit: 75 Minuten

1 TL Mehl Temperatur: 170 °C

50 g geklarte Butter Programm: HeiBluft mit Ringheizkor-
12 Schalotten per

100 g Karotten Einschubhdhe: 2 (mittel)

100 g Sellerie

2 Knoblauchzehen

300 ml Rotwein

500 ml Hihnerbrihe

250 g braune Champignons
1 kleines Glas Perlzwiebeln
Y2 Bund Petersilie

1 Zweig Thymian

150 g Schinkenwiirfel

1 EL Speisestérke

1 EL Portwein

Geheimtipp des Kiichenchefs

Frische Maishdhnchen, die besonders zart und saftig sind, schmecken
mit diesem Rezept ganz wunderbar. Verwenden Sie einen guten Rotwein
zum Kochen; vielleicht denselben, den Sie spditer zum Essen trinken
werden.
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