KOCHEN IM ZEICHEN
DES GUTEN GESCHMACKS

COQ AU VIN MOUSSEUX

HAUPTZUTAT
Huhn

ZUBEREITUNGSZEIT
Uber 2 Stunden

PORTIONEN
4-6

ZUTATEN

e 1 ganzes Hahnchen, in 8 Stlicke geschnitten (Bruste in zwei Stlicke aufgeteilt)
e 750 ml Sekt

e 1L Hihnerbriihe, optional

e 225 grote Schalotten, geschalt

e 5 Pastinaken, gewirfelt

e 115 g Speck, in Wiirfel geschnitten

o 1 lorbeerblatt

e 3 Zweige frischer Thymian

e 1% EL gehackter frischer Dill

e 4 ELCréme Fraiche

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

1) Zunachst den Speck bei mittlerer Hitze in einem Gourmet-Profitopf von Le Creuset goldbraun anbraten.
Das Uiberschissige Fett abgieRen und den angebratenen Speck beiseitestellen.

2) Das Hahnchen waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
AnschlieRend die Hahnchenteile in zwei Portionen im Brater anbraten, zuerst mit der Hautseite nach
unten, dann von der anderen Seite. Das angebratene Hahnchen aus dem Brater nehmen und
beiseitestellen.

3) Die Pastinaken und Zwiebeln in den Brater geben. Unter gelegentlichem Riihren so lange braten, bis sie
beginnen, braun zu werden.

4) Mit dem Sekt aufgieBen und den Bodensatz der Pfanne in der Flissigkeit I16sen. Wer ein Gericht mit
etwas mehr Sauce mochte, kann zuséatzlich zum Sekt 1 | Hihnerbrihe hinzuftigen. Lorbeerblatt und
Thymian hinzugeben und alles zum Kochen bringen.

5) Nun die Hihnchenteile, auRer die Bruststilicke, wieder zurlick in den Brater legen. Bei geschlossenem

Deckel fiir 1 Stunde bei niedriger Hitze kdcheln lassen. Die Bruststiicke zusammen mit dem Speck in
den Brater geben, den Deckel auflegen und weitere 40 Minuten garen.
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6) Zum Schluss die Hahnchenstilicke aus dem Brater nehmen und auf eine vorgewadrmte Servierplatte
legen. Das Lorbeerblatt und den Thymianstangel herausnehmen.

Die Sauce 2 bis 3 Minuten lang einkochen lassen, um sie zu reduzieren. Vom Herd nehmen und Creme
Fraiche sowie der Halfte des Dills unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemise und die
Sauce lber das Hdhnchen geben und mit dem restlichen Dill garniert servieren.

7)
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