Cog au vin blanc, geschmort

Geflugel

Vorbereitungszeit: 15 Minuten ,
Zubereitunggszeit: 60 Minuten Y17+ Stunde
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Masthahnchen g 1.200 | 1.800
ol EL 4 6
Mohren St. 2 3
Schalotten St. 4 6
Knoblauchzehen St. 2 3
Mehl EL 1 1%
Fleischbriihe ml 500 750
WeilRwein (Riesling) ml 500 750
Eigelb St. 1 2
Creme fraiche

Cognac \ EL 3 4

Pfeffer, Salz, Muskat

VORBEREITEN:

1. Hahnchen in 4 bis 6 Stlicke teilen und salzen.

Mohren in Scheiben schneiden.
Schalotten wirfeln.
Knoblauchzehen fein hacken.

gk

Creme fraiche mit Eigelb verrihren.

ZUBEREITUNG:

1. Ol stark erhitzen und Hahnchenteile darin rasch anbraten
und herausnehmen.

2. Im Bratfond M&hren, Schalotten und Knoblauch mit Mehl
bestduben und braun werden lassen.

3. Mit Cognac flambieren.

4. Geflugel, Brihe und Wein zugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen. Zugedeckt ~ 40 Minuten leise kochen las-
sen.

5. Gefligel herausnehmen und in Schiissel zum Anrichten
zugedeckt warm stellen.

6. Sauce: Créeme fraiche mit Eigelb in die nicht kochende
Sauce einrtihren

7. Anrichten: Sauce heild Uber Gefliigel gieRen.

BEILAGEN / GETRANKE:

*

Toast oder Reis / WeiRwein (Riesling, Grauburgunder).
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