Coq au Riesling mit knuspriger Pastinake

Fir vier Portionen
Fir das Coq au Riesling:

4 Maishéhnchenkeulen 2 EL Pflanzenol 200 g Schalotten
100 g Shiitake-Pilze 4 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin 200 ml trockener Riesling 300 ml Gefliigelfond
25 g Butter 100 g Mohren 50 g Zuckerschoten
50 g Lauch 50 g Butter Salz, Pfeffer

angeriihrte Speisestéirke
Fiir die knusprige Pastinake:
1 Pastinake oder Petersilienwurzel Pflanzenfett, Salz 8 Zweige Kerbel

Die Hiahnchenkeulen halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heifiem Ol auf beiden Seiten
anbraten. Die Schalotten schiilen und in feine Streifen schneiden. Danach zu den Hahnchenkeu-
len geben und kurz mitbraten lassen. Den Knoblauch schélen, andriicken und zusammen mit
den Thymian- und Rosmarinzweigen zugeben. Die Pilze putzen, klein schneiden und ebenfalls
zugeben. Das Ganze mit Riesling abloschen, mit dem Gefliigelfond aufgielen und bei schwacher
Hitze (circa 120 Grad bis 140 Grad) 20 Minuten zugedeckt kocheln lassen. Die Hithnerkeulen
herausnehmen und die Sauce durch ein feines Sieb passieren. Die Sauce auf ein Drittel reduzie-
ren lassen. Mit etwas Speisestirke binden und 25 Gramm Butter mit einem Stabmixer unter die
Sauce mixen. Sdmtliches Gemiise waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Dann das Ge-
miise kurz in Salzwasser blanchieren, in FEiswasser abschrecken und abtropfen lassen. 50 Gramm
Butter in einem Topf schmelzen. Die Gemiisestreifen darin anschwenken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Pastinake schilen und den Strunk entfernen. Danach mithilfe einer feinen Reibe die
Pastinake der Lénge nach in hauchdiinne Scheiben schneiden. Im erhitzten Pflanzenfett bei circa
140 Grad bis 160 Grad langsam knusprig backen. Zum Schluss herausnehmen, auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Das Gemiise auf Teller anrichten, die Hahnchenteile darauf
verteilen, mit der aufgeschdumten Sauce betrdufeln und mit den Pastinaken-Chips vollenden.
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