Helmut Gote | Coq au vin — Huhn in Rotwein
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Zutaten:
1 ganzes Huhn
Fir die Marinade:

» 1 Flasche Burgunder (Rotwein)

o 1 Karotte

e 1 Zwiebel

¢ 2 Knoblauchzehen

o 1 Stange Staudensellerie

o 1 Krauterblndel (Petersilie, Thymian, Lauchgrin, Lorbeerblatt)
e Mehl

e Salz

o Pfeffer

AufBerdem:

e 80g durchwachsener Speck
4 Fruhlingszwiebeln

100g kleine Champignons
Rapsol

Prise Zucker

Zubereitung:

Zuerst das Huhn zerlegen. Flugel und Schenkel abtrennen, diese jeweils in den Knochengelenken
auseinanderschneiden. Die Karkasse langs teilen, das Brustfleisch daran lassen. Alle Stlicke in eine
Schussel legen.

Fir die Marinade das Gemuise putzen, in grobe Stiicke schneiden und in etwas Ol kurz andiinsten. Dann
mit dem Rotwein aufgiel3en, das Krauterblindel dazugeben und alles aufkochen lassen. Die heil3e
Marinade Uber die Hahnchenstlcke giel3en, abdecken und 24 Stunden im Kuhlschrank marinieren.

Die Stlcke mit Klichenkrepp sorgfaltig abtrocknen und auf beiden Seiten mit etwas Mehl bestauben. In
Ol kurz auf beiden Seiten kraftig anbraten, das Gemiise aus der Marinade dazu geben, kurz mitdiinsten,
dann dann mit der Marinade abloschen. Vorsichtig salzen und kraftig pfeffern.

Nun im offenen Topf im Backofen bei 150°C ca.1 Stunde schmoren. Die Karkasse mit dem Brustfleisch
schon nach 30 Minuten heraus nehmen. Die Sauce durch ein Sieb abgielen und auffangen.
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Den Speck in schmale Streifen schneiden, das Gemuse fur die Beilage waschen und putzen. Die
Champignons je nach GroRRe halbieren oder vierteln, die Lauchzwiebeln in nicht zu kleine Stucke
schneiden. Zuerst den Speck in etwas Ol anbraten, das Gemiise zufligen und anschwitzen. Dann mit der
Sauce abloschen und 10 Minuten offen kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken.

Das Brustfleisch von der Karkasse |6sen und in 3 Stucke teilen. Die Hihnchenstlcke in der Sauce
vorsichtig erhitzen,
aber nicht mehr kochen lassen. Auf Tellern anrichten und mit Pellkartoffeln servieren.

Rezept: Helmut Gote

Quelle: WDR 1 — essen & trinken
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