Huhn in Rotweinsole

Vorbereitung: 12 Uhr der Marinade + 1 Uhr der Vodieing + 12 Uhr Erholungsminimum
nach dem Kochen Kochen: 3 Uhr Bestandteile

(fir 6 Personen):

- 1 schoner in den Sticken Fur Marinade abgesdizien:

- 2 Liter guten Rotweines

- Krauterstrauf3chen (Thymian, Lorbeer, Petersilie)

- 2 Mohren

- 1 Zweig des Selleries

- 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 3 Gewdurznelken - Pfeffer, Peperoni cayenne

- 1 Schnapsglas des Kognaks Fir Sol3e des Hahnes:

- 3 schone Loffel des Olivendles

- 25 g Butter

- 35 bis 40 g Mehls

- 4 schone Scheiben gerauchten Specks, die in Sipeié&n geschnitten sind
- 500 g der kleinen Champignons

- 12 Scheiben des wieder hingesetzten Brotes

Vorbereitung:

Marinade:

Die Hahnenstuicke in einen grof3en Behalter legemr&tg Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch
in diinne Scheiben schneiden. Sie zum Hahn mit Kréwtul3chen, Gewtrznelken, Pfeffer
und Peperoni hinzufligen.

Mit Kognak besprengen und den alles nicht Vin bkdacNicht und in, auf gewesen (nicht
réfrigérateur) eine ganze Nacht.

ANZUSTREICHEN: Kognak in Marinade gibt einen Geseluk anderer dem Hahn als wenn
man es absengt.

Am nachsten Morgen: Die Hahnenstlcke abtropfenirMde filtern und sie zuriicklegen. In
einem Schmortopf, Olivendl und Butter aufwarmenickkehren lassen und den Hahn
langsam farben (es in Platte einmal diese zurleklegas zurtickgekehrt ist). Im Schmortopf
Speckstreifen und in diinne Scheiben geschnitteneb&ivhinzufligen. Schmelzen und
langsam farben lassen, sich oft bewegend. Mit dezhlMestreuen, sich bewegen und mit
Marinade anriihren. Sich bewegen, damit die Vorhergigut angerthrt wird. Die
Hahnenstiicke hinzufiigen. In Ihrer Ubereinstimmuaigen. Zudecken und bei schwacher
Hitze kochen lassen. Zudecken und 3 Stunden beiasitter Hitze kochen lassen, sich von
Zeit zu Zeit bewegend.

1/2 Stunde vor dem Ende des Kochens, Wirzen zahbiggen. Die Pilze reinigen. Sie in 2
oder 4 der Dicke entsprechend schneiden. Sie ar &fanne anti schwitzen lassen, die ohne
Fett klebend ist. Wenn sie kein Wasser mehr zuréclem, sie in den Schmortopf zu
inkorporieren, und das Kochen langsam beendennasse Ende des Kochens, kiihler
werden und kalt stellen lassen.



Am folgenden Tag, den Schmortopf des Kuhlschrahkeauszunehmen und den Film des
Fettes wegzunehmen, der sich Uber der Vorberegebddet hat. Langsam warmen lassen.
Wenn lhre Gaste bereit sind, Ihre Vorbereitung astén, ein walnussgrof3es Stuick Butter mit
Podelle verschmelzen und Ihre Scheiben altbackenate8zuriickkehren machen zu lassen.
Ihnen eine schone Farbe geben. Ihren Huhn in RoseBe in Platte vorstellen, darum herum
zuruckgekehrte Scheiben Brot anordnen.

Mit der Wahl nitzen: Gedampfte Kartoffeln (versag®ommmes der Erde von lle von Ré),

Plree Haus oder Pommes frites, oder jeder andereii§e in lhrer Ubereinstimmung.
Guten Appetit !




