Coq au Vin

Fiir 4 Personen

2 Flaschen franz. Spatburgunder 1 Hahnchen 100 g Bauchspeck
8 Champignons 4 Stangen Sellerie 2 Karotten

1 mittlere Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian 3 Blétter Lorbeer 4 EL Tomatenmark
1-2 TL Speisestérke 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer
Olivenol gehackte Petersilie 1 Baguette

Das Hahnchen in Unter-, Oberschenkel und Bruststiicke zerlegen. Salzen, in Oliventl rundherum
anbraten und aus dem Topf nehmen.

Das Gemiise putzen bzw. schilen. Zwiebeln fein wiirfeln, Karotten und Sellerie in Wiirfel schnei-
den, Champignons vierteln, Speck wiirfeln und alles zusammen im gleichen Topf mit Rosmarin,
Thymian, Lorbeer und gehacktem Knoblauch anschwitzen. Mit Salz und Prise Zucker wiirzen,
Tomatenmark einriihren und mit Pfeffer wiirzen. Anschliefend mit dem Rotwein abldschen, da-
bei 1 Glas zuriickbehalten.

Die Héhnchenstiicke in die Sauce geben und ca. 1 12 Std. kochen. Kurz vor Schluss Speisestérke
mit dem restlichen Rotwein verquirlen und die Sauce damit binden.

Das Coq au vin auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und mit Baguette servieren.
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