Mo SCHNELLEs GERICHT
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Coq qu vin

Zutaten Fir zwes Personen.

1 Héhnchen

2 Schalotten

3 EL Tomatenmark
1/41 Rotwein

1 Bund Wurzelgemise
100g Champignons

4 Cocktailtomaten

4 Scheiben Toastbrot
120g Butter, Zucker
Salz, Pfeffer

Chilli, Krauter
getrocknete Tomaten

Zuéereiéwg;

Zerteilen Sie zunachst das Hahnchen in Stiicke. Geben Sie in einen Topf Ol, lassen Sie dieses hei werden und
braten die Hihnchenstiicke auf der Hautseite braun an. In der Zwischenzeit schneiden Sie das Gemdse klein.
Nach einiger Zeit dirfen Sie die Hdhnchenschnenkel und Co. umdrehen. Erst dann, wenn es eine braune,
knusprige Farbe bekommen hat. Sobald das der Fall ist, kann das WurzelgemUse und das restliche Gemuse
zum Fleisch dazu. Salzen, pfeffern. Nun das Tomatenmark hinein, die Krduter dazu, gut durchrithren und nun
den Wein hinzugeben. Nun 12-15 Minuten gut durchkochen. lhr Toastbrot darf in der Zwischenzeit in Butter
getoastet werden, in Streifen schneiden. In die Toastpfanne geben Sie nun die geschnittenen Champignons
und braten diese in Ol an. Zu ihrem Cogq au vin kommen nun noch etwa 1-2 EL Zucker. Sobald die SoRe sdmig
ist, ist das Essen fertig. Es kann gut vorgekocht werden. Dem Gericht tut es gut, wenn es langer durchziehen
kann.

Guten Appetit wiinschit
FRANKEN
FERNSEHEN




