Coq au Vin mit Wurzel-Gemiise, Baguette mit Butterschmalz

Fiir zwei Personen
Fiir das Coq au Vin:
6 Perlhuhnschenkel & 90 g 4 dicke Scheiben Speck 10 braune Champignons

10 Cocktailtomaten 2 Zehen Knoblauch 1 % Tassen Perlzwiebeln
400 ml Hithnerfond 400 ml trockener Rotwein 1 % EL Kokosmehl

2 TL Tomatenmark 2 Zweige Thymian 1 EL gerebelter Thymian
6 Blétter Salbei 2 EL Ghee Salz, Pfeffer

Fiir das Wurzelgemiise:

200 g Pastinaken 200 g Knollensellerie 100 ml Birnensaft

100 ml Gemiisefond 3 EL Ahornsirup % Bund glatte Petersilie
1 Bund Krauter-der-Provence 1 Lorbeerblatt 1 TL getrockneter Majoran
2 EL Ghee Salz Pfeffer

Fiir das Baguette:

% franzosisches Baguette 200g Ghee 2 Zehen Knoblauch

4 Scheiben Ingwer 2 TL Fenchelsamen 2 TL Anissamen

2 TL Koriandersamen 2 TL Lavendelbliiten % TL milde Chiliflocken
% TL Bohnenkraut 1 TL rote Paprikaflocken

Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Coq au Vin Perlhuhnschenkel waschen, trocken tupfen, pfeffern und salzen. Salbei ab-
brausen, trockenwedeln und unter die Haut der Perlhuhnschenkel schieben. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Schenkel und Knoblauch in eine Auflaufform geben. Cocktailtomaten waschen
und trocken reiben. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Thymian, gere-
belten Thymian und Tomaten zu den Perlhuhnschenkeln geben und bei 220 Grad fiir 20 Minuten
in den Ofen geben.

Champignons putzen und vierteln. Speck klein wiirfeln. In einer Pfanne Ghee erhitzen, Champi-
gnons, Speck, Perlzwiebeln und Tomatenmark darin anrésten. Kokosmehl hinzugeben. Mit Fond
und Rotwein abloschen. Gemiise mit Sud zu den Perlhuhnschenkeln geben und 20 Minuten im
Backofen kocheln lassen.

Fiir das glasierte Wurzelgemiise Pastinaken und Sellerie schéilen und klein wiirfeln. In einer
Pfanne Ghee erhitzen, Pastinaken und Sellerie fiinf Minuten anbraten. Ahornsirup dazugeben,
Gemiise leicht karamellisieren. Mit Birnensaft und Gemiisefond abloschen. Majoran abbrausen,
trockenwedeln und Bléatter abzupfen. Lorbeer und Majoran zu dem Gemiise geben. Gemiise wei-
tere sechs Minuten diinsten. Petersilie und Krauter der Provence abbrausen und trockenwedeln.
Blatter abzupfen, klein hacken und zu dem Wurzelgemiise geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Vor dem Servieren Lorbeer entfernen.

Fiir das Baguette mit Lavendel-Butterschmalz Fenchelsamen, Anissamen und Koriandersamen
in einem Morser fein zerstolen. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ghee in einer
Pfanne erhitzen. Knoblauch, Ingwer, Fenchelsamen, Anissamen, Koriandersamen, Lavendelblii-
ten, Chiliflocken, Bohnenkraut und rote Paprikaflocken dazugeben und 15 Minuten durchziehen
lassen. Dann Ghee durch ein feines Sieb passieren und im Kiihlschrank auskiihlen lassen. Ba-
guette in Scheiben schneiden, kurz in der Pfanne anrdsten und vor dem Servieren mit dem
Lavendel-Butterschmalz bestreichen. Coq au Vin mit glasiertem Wurzelgemiise und Baguette
mit Lavendel-Butterschmalz anrichten und servieren.
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