Altenburger Bierrezepte .

Coq au vin

Zubereitung:

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Hdbnchen Rtichenfertig, 1200 g
60 g Bauchspeck

40 ml Olivendl

4 Knoblauchzeben

120 g rote Zwiebeln in Rauten,
120 g Karotten in Scheiben,

120 g Paprika rot + gelb in Rauten,
60 g Zucchini in Scheiben

200 g Champignons

40 g Tomatenmark

250 ml Rotwein

Salz, Pfeffer, Lorbeer; Petersilie,
Estragon, Friiblingszwiebel und
Thymian

Das Hdibnchen in Rleine Stiicke zerteilen und wiirzen. Den Speck in Streifen schneiden und mit
den Hiibnerstiicken in Olivendl Rrdftig anbraten. Knoblauch, Tomatenmark, Zwiebel und Gemdiise
dazugeben und zusammen 10 min diinsten, dann mit dem Wein auffiillen und in eine Kasserolle

geben.

Krduter und Gewiirze zugeben, zudecken und bei 180 Grad im vorgebeizten Ofen ca. 60 min

schmoren.

Reichen Sie dazu Ciabatta und den Wein mit dem Sie geRocht haben

oder ein Altenburger Lager.

www.altenburger-hrauerei.de




