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Coq au Riesling

Foto: IDG

Zutaten (fiir 4 Personen):

1 ganzes Hahnchen

500 g gemischte Pilze (zum Beispiel Champignons, Morcheln, Saitlinge)

100 g geraucherten Speck

20 Perlzwiebeln

4 Knoblauchzehen
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4 Zweige Thymian

4 Zweige Rosmarin

Salz und Pfeffer

2 EL Mehl

30 g Butterschmalz

2 Lorbeerblatter

500 ml Riesling

200 ml Geflugelfond

50 g Butter

Zubereitung:

Die Keulen vom Hahnchen mit einem Messer abtrennen und halbieren. Die BrUste rechts
und links entlang des Ruckgrats abschneiden, ablésen und ebenfalls halbieren. Die Pilze
putzen und eventuell halbieren. Den Speck in 1 cm dicke Stlicke schneiden. Die Zwiebeln
schalen. Den Knoblauch ebenfalls schalen und mit dem Messer andrlicken. Thymian und
Rosmarin waschen und trocken schtteln.

Die Hahnchenfleischstlicke mit Salz und Pfeffer wirzen, in dem Mehl wenden und mit
Pilzen, Perlzwiebeln, Knoblauch, Thymian, Rosmarin und Lorbeerblattern in dem
Butterschmalz rundum kraftig anbraten. Die Hdhnchenfleischstliicke herausnehmen. Den
Bratensatz mit Wein abléschen und den Fond angielRen. Die Hadhnchenfleischsticke und
die Speckstlcke in den Sud legen. Alles bei 200 °C im Ofen etwa 40 Minuten schmoren.

Den Schmorsud in einen Topf abgieBen und offen bei mittlerer Hitze um etwa ein Drittel
einkochen lassen. Kalte Butter stickchenweise mit einem PuUrierstab untermischen. Die
geschmorten Hahnchenstiicke mit Pilzen, Speck, Zwiebeln, Krautern und Sauce auf
Tellern anrichten und genieBen. Wer méchte, kann gerdstetes Brot dazu servieren.
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