‘ kochzauber
Coq au Vin blanc mit Rosthartoffelsalat

Original
Geflugel




ZUTATEN

2 Hahnchenkeulen, geteilt
(B) Salz, Pfeffer, Zucker
(B) 1 EL Butter
(B) 4EL OL

% Soloknoblauch*
1 Lorbeerblatt
(B) 250 ml WeiBwein

(B) 250 ml Gemiisebriihe

250 g Schalotten

ca.500 g Kartoffeln, fest

1 Bund Suppengemlise

% Bund Frihlingszwiebeln*
%, Salatgurke*
(B) 1 EL Essig

(B)Basiszutaten

*Restmenge wird fr ein
anderes Gericht benoétigt.

UTENSILIEN

groBer ofenfester Topf (siehe
Tipp), groBe Schissel, Back-
blech mit Backpapier

NAHRWERTE je100g p.P.
Brennwert: 85 kcal|1024 kcal
354kJ| 4280kJ
Fett: 468 5568
davon gesattigte 12g 143g
Fettsauren:
Kohlenhydrate: 45g 541g
davon Zucker: 2g 233g
EiweiB: 47g 563g
Salz**: 0lg 05¢g

“entspricht dem Wert der gelieferten Zutaten

ALLERGENE

Milch, Sellerie, Schwefeldioxid/Sulfite

ZUBEREITUNG

10fen auf 200° C (Umluft) vorheizen. Hihnchenkeulen
waschen, trockentupfen und kraftig salzen. 1 EL Butter und
1 EL Ol im Topf auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Indes
Knoblauch schalen, halbieren und % Zehe Soloknoblauch*
andriicken.

2 Héahnchenteile im Topf ca. 2-3 Min. rundherum goldgelb
anbraten. Knoblauch und Lorbeer zugeben und ca. 2 Min.
mitbraten. Fleisch pfeffern, mit 250 ml WeiBwein und 250 ml
Gemiisebriihe abléschen und einmal aufkochen. Indes die
Schalotten schalen und die Striinke entfernen. Schalotten mit
in den Topf geben, zudecken und ca. 20 Min. im Ofen garen.

3 Indes Kartoffeln waschen und in ca. 0,5 cm feine deen
schneiden. 1 EL O, 1 TL Salz und Kartoffelscheiben in der
Schissel mischen, auf dem Backblech verteilen, sodass sie
nicht tberlappen, und im Ofen fir ca. 20-25 Min. backen.
Schiissel saubern.

4Vom Suppengemiise Karotten, Sellerie und Lauch waschen,
ggf.schalen und die Enden entfernen. Alles ca. 0,5 cm klein
wirfeln. %2 Bund Friithlingszwiebeln* waschen, die Striinke
entfernen und die Stangen in feine Ringe schneiden. Das
Gemiise zum Huhn in den Topf geben und weitere 10-15 Min.
garen. Die Petersilie vom Suppengemiise waschen, trocken-
schitteln, Stiele entfernen und Blatter fein hacken.

5 Die Gurke halbieren. %2 Gurke* schalen, langs halbieren
undin ca. 0,5 cm breite Halbmonde schneiden. Kartoffeln
aus dem Ofen nehmen. 1 EL Essig (z.B. Apfelessig) mit 2 EL Ol
in der groBen Schussel verrihren, Kartoffeln, Gurken und
Petersilie dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6Coq au Vin aus dem Ofen nehmen, das Lorbeerblatt hea¥s-
nehmen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem
Rostkartoffelsalat servieren.

TIPP

Je nach GroBe des Topfes kann es im Ofen eng werden. Damit das Backblech
trotzdem hineinpasst, solltet Ihr einen flachen Topf verwenden. Anstelle des
Deckels kénnt Ihr auch Alufolie nehmen.

Du findest das Gericht lecker? Dann mach' ein Foto und teile es auf:

| ﬁ #kochzauberfood

Garzeiten sind Richtwerte und kénnen abhéangig vom Kochgeschirr
und der GroBe der Zutaten abweichen.



