Coq au vin a l'alsacienne

Fur den "Coq au vin" gibt es viel Zubereitungsarten, oftmals wird er in Rotwein
geschmort. Ich hab mich fiir eine Elsasser Variante mit Weisswein entschieden.
Typischerweise wirde man dazu einen Elsdsser Riesling verwenden. Ein guter
Riesling-Sylvaner aus der Schweiz tuts aber auch.

Tipp: Das Flambieren mit Cognac verleiht dem Huhnerfleisch einen besonderen Pepp.

Zutaten (2 Portionen)

Mar i nade:

Papri ka (suss)

etwas fei ngehackte Zw ebel
etwas schwarzer Pfeffer
Wei sswei n

Coq au vin:

6-8 St icke vom Huhn:
Schenkel (entzweit), Brust, Fligel

1 grosse rote Zw ebel

200g Chanpi gnons

100g Speckwirfeli

1 G osse Knobl auchzehe

5-6 Lorbeerbl atter

5-6 Nel ken

3dl Wei sswei n

1dl krafti ge Huhnerbouill on

0, 5dI Cognac

0, 5dl Vol |l rahm

209 Mehl but t er
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Pf ef fer aus der Mihl e
Br at but t er

Zubereitung

Fleisch marinieren und tber Nacht in den Kihlschrank stellen. Das muss nicht
unbedingt sein, ist aber besser.

Fleisch mit Kiichenpapier trocken tupfen und anbraten. Wenn die Stiicke schén braun
sind, einen guten Schuss Cognac in die Bratpfanne geben und flambieren (Mit einem
langen Strichholz anziinden, nicht unter dem laufenden Dampfabzug flambieren!).
Sobald das Feuer erlischt, Fleisch herausnehmen und in einen Schmortopf geben.

Nochmals etwas Bratbutter in die Pfanne geben. In Streifen geschnittene Zwiebeln,
Speckwiirfeli und die halbierten oder gevierteilten Champignons zugeben und ca. 5
Minuten rosten. Weisswein und Bouillon zugeben und aufkochen. Knoblauch in kleine
Stlicke geschnitten oder gepresst zugeben. Lorbeerblatter und Nelken, ev. auch ein
Stuickchen scharfe Paprikaschote (im Gewurzsackchen) zugeben.

Alles Uber das Fleisch geben. Die Fleischstiicke sollten gut bedeckt sein.

45 Minuten leicht simmernd schmoren (Suppenhuhn oder Junghahn etwa 1 Stunde).
Gegen Ende der Schmorzeit nach Bedarf mit Pfeffer und Salz abschmecken. Mehlbutter
zugeben, gut umriihren und nochmals 10 Minuten simmern lassen. Zum Schluss Rahm
zuftigen, umrihren, aber nicht mehr kochen.

Mit reichlich Saft anrichten und mit grob zerzupfter, glatter Petersile bestreuen.

Mehlbutter: Zu gleichen Teilen Mehl und Butter zusammenfiigen und verkneten,
dadurch bildet das Mehl beim Zugeben in die heisse Sauce keine Klimpchen.
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Abfackeln! Finger rechtzeitig in Sicherheit bringen. Der heisse Cognac brennt sofort
lichterloh.
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