Hdhnchen im Wein mit Kartoffel-Frikadellen

Fiir 2 Personen

1 Hahnchenschenkel, mit Knochen 2 Hahnchenbrustfilets 150 g magerer Speck
100 g Schafskése 250 g mehligk. Kartoffeln 250 g Karotten

200 g weile Champignons 2 Stangen Porree 3 Zwiebeln, klein

1 Knoblauchzehe 5 EL Vollkornbrosel 1 L trockener Rotwein
200 ml Cognac Olivenol Sonnenblumendl

1 Bund frischer Thymian 1 Bund glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt
schwarzer Pfeffer Salz

Den Speck wiirfeln und in einem Bréter mit Olivendl anbraten. Die Zwiebeln abziehen, fein
hacken, dazugeben und glasig diinsten. Anschliefend die Zwiebeln und den Speck auf einen Teller
geben. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in den Bréter geben. Das Hahnchen mit Salz
und Pfeffer wiirzen und anbraten, bis es goldbraun ist. Das Ganze mit dem Cognac flambieren.
Die Petersilie und den Thymian zupfen und fein hacken. Den Speck, die Zwiebeln, die Petersilie,
den Thymian und das Lorbeerblatt in den Briter geben, alles mit dem Wein iibergieflen und
aufkochen. Das Ganze abgedeckt bei kleiner Hitze 15 bis 20 Minuten garen, bis das Fleisch zart
ist. Die Kartoffeln und die Karotten schilen und reiben. Den Lauch von den Enden und der
duBeren Haut befreien und in diinne Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein hacken.
Das Ei, die Vollkornbrosel, die Knoblauchzehe und den Lauch unter die Kartoffel-Karotten-
Masse heben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend den Schafskise wiirfeln.
Die Kartoffel-Karotten-Masse zu Frikadellen formen und mit den Schafskésewiirfeln fiillen. Eine
Pfanne mit Sonnenblumendl erhitzen und die Frikadellen auf jeder Seite gut ausbraten. Die
Hahnchenstiicke, die Zwiebeln und den Speck abschopfen, in einem separaten Topf warm halten
und die verbliebene Sauce bei mittlerer Temperatur um die Hélfte reduzieren. Die Champignons
putzen und in einer Pfanne mit etwas Olivendl anbraten. Anschlieffend die Champignons mit
den H#hnchenstiicken, dem Speck und den Zwiebeln zuriick in den Topf mit der reduzierten
Sauce geben und nochmals erhitzen. Das Coq au vin mit den Kartoffel-Frikadellen auf Tellern
anrichten und servieren.
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