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Cog au vin - blanc

Zutaten fiir 8 Personen

2

Maishahnchen aus Freilandhaltung

2EL Paprikapulver, edelsif3
Salz, Pfeffer

8 Knoblauchzehen
509 Butter

3EL Olivendl

2 Lorbeerblatter
400 ml Weillwein

200g Schalotten

3009 Mo6hren

500g Kartoffeln

3009 Staudensellerie
1BD Thymian

Zubereitung

Jedes Maishahnchen in 8 Stlicke zerteilen: Dazu die Fligel am Gelenk abbrechen und
abtrennen. Keulen vom Brustkorb [6sen, am Gelenk einschneiden und abtrennen. Brust
entlang dem Brustknochen einschneiden, mit der Haut vom Brustkorb 16sen und vierteln.
Hahnchenstlicke mit Paprikapulver und 2 TL Salz in einer Schussel gut vermengen.
Knoblauch schéalen und andrticken.

Butter und Ol in einem Brater erhitzen.

Die Hahnchenteile darin auf der Hautseite bei starker Hitze 3 Minuten braten, bis die Haut
goldbraun ist. Fleischstiicke wenden.

Knoblauch und Lorbeer zugeben und 3 Minuten mitbraten. Mit Pfeffer wiirzen.

Mit Wein und 300 ml Wasser auffiillen und zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei
180°C Ober/Unterhitze auf der 2 Schiene von unten 35 Minuten garen.

Inzwischen Schalotten schalen.

Mo6hren putzen, langs halbieren und schrag in 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Kartoffeln schalen, vierteln und in kaltes Wasser legen.

Sellerie putzen und das Selleriegriin in kaltes Wasser legen.

Sellerie waschen, entfadeln und schrag in 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Kartoffeln im Sieb abtropfen lassen und mit den Schalotten, M6hren und dem Sellerie im
Brater unter das Hahnchenfleisch mischen und weiter 30 Minuten zugedeckt garen.

20 Minuten vor Ende der Garzeit den Deckel entfernen.

Inzwischen Thymianblattchen abzupfen und fein schneiden.

Selleriegriin trocken tupfen und fein schneiden. Brater aus dem Ofen nehmen.

Coq au vin mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Krautern bestreut servieren.
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