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Cog au vin aus der Putenkeule

» Coq au vin (franzosisch: ,,Hahn in Wein®) ist ei-
nes der franzsischen Nationalgerichte. Weniger auf-
wendig in der Zubereitung wie das Originalrezept,
aber mindestens ebenso fein ist die Rezeptvariante Coq
au vin aus der Putenkeule. Etwas zur Geschichte vor-
ab (Quelle: Wikipedia): Wie in anderen europdischen
Landern war auch in Frankreich Gefliigel bis weit in
die Neuzeit hinein der am ehesten erschwingliche
Fleischlieferant. Hithner haben einen nur geringen
Pflegebedarf und geben handliche Portionen ab.
Auflerdem nimmt Hithnerfleisch Kriuter- und Ge-
wiirzaromen besonders gut auf. Bis heute kennt die
franzosische Kiiche unzihlige Zubereitungsvariatio-
nen von Huhn.

Die Gemeinsamkeiten der vielen verschiedenen Re-
zepte beschrinken sich oft darauf, Hithnerfleisch in
irgendeiner Art und Weise mit Wein zuzubereiten. Tat-
sdchlich zahlt man mindestens so viele regionale Va-
riationen von Coq au vin, wie es Weinbauregionen in
Frankreich gibt. Die Rezepte sind in der Regel nach
den zugeordneten Weinen benannt und natiirlich von
deren Aromen geprigt.

circa fiinf Minuten braten. Wieder aus dem Topf neh-
men und beiseitestellen.

Das {ibrige Butterschmalz erhitzen, die Putenschenkel
rundum schon braunen, mit dem Cognac abloschen
und kriftig aufkochen. Den Rotwein angiefen und
das Bouquet garni hineingeben. Mit den grob gehack-
ten Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, etwas Muskat und
1 Prise Zucker wiirzen.

Zugedeckt circa 1 1/4 Stunden bei milder Hitze
schmoren. Das Bouquet garni und das Fleisch aus
dem Topf nehmen. Die Sauce bei hoher Hitze stark
einkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

Das Gefliigel wieder in die Sauce legen, Schalotten,
Champignons und Speck mit dem Saft darauf vertei-
len. Zugedeckt nochmal 20 Minuten sanft garen.

Coq au vin mit Baguette servieren.

Nihrwerte pro Portion circa 609 kcal, 35 g Fett, 4 g
Kohlenhydrate, 65 g Eiweif.

www.deutsches-gefluegel.de

Zubereitung

Putenschenkel salzen, pfeffern und rundum diinn mit
Mehl bestduben. Die Schalotten pellen, die Champig-
nons putzen und beides ganz lassen, den Speck in fei-
ne Streifen schneiden. Ein Bouquet garni (Krduter-
strdufichen) binden aus Lorbeerblatt, Thymian- und
Rosmarinzweig und den Petersilienstingeln. Die Pe-
tersilienblitter fiir spater aufheben.

In einem weiten Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen. Die
Schalotten, den Speck und die Champignons hinein-
geben und bei mittlerer Hitze unter haufigem Rithren

Zutaten fiir 4 Personen

2 Putenoberkeulen

Salz, Pfeffer

250 g Schalotten

250 g Champignons

100 g durchwachsener Speck
ein Lorbeerblatt

je einen Zweig Thymian und Rosmarin
1 Bund glatte Petersilie

2 EL Butterschmalz

4 cl Cognac

750 ml Rotwein

2 Zehen Knoblauch

Muskat

etwas Mehl zum Bestauben

Deutsches Gefliigel

Ein herbstlicher Gefliigelgenuss: Coq au vin aus
der Putenkeule mit Champignons und Speck,
serviert mit Baguette.
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Das Rezept Coq au vin aus
der Putenkeule mit
Champignons und Speck
ist ein klassisches
Gefliigelgericht und eine
leckere Idee fiir den
Fleischerimbiss im Herbst.

Dieses und andere leckere
Rezepte fiir den Fleischer-
imbiss finden Sie auch auf
unserer Homepage
www.fleischerei.de.
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