Zutaten: Den Ofen auf 225° vorheizen. In
et einem Schmortopf 10 g Butter

: auslassen. Bacon kross braten.
;,?gsf;::l Herausnehmen und abtropfen.
il S S il ' ~ Huhn in 4 Teile schneiden. Im Fett
250 g Zwiebeln kraftig anbraten, warmstellen. Ins
2 Schalotten Bratenfett restliche Buttezr g%b?n
ignon und halbierte wiebeln,
2:8 gggarrgpclgno g feingewurfelte  Schalotten  und
g ~09 halbierte Champignons kurz

1 Lorbeerblatt

schmoren. Herausnehmen und das

Thymian Huhn wieder in den Topf legen.

Knoblauch Cognac in 2 Portionen (sonst wird

16 g Mehl die Flamme zu hoch) erwarmen,
g Me S o

F anztnden und brennend Uber das

1/8 L Briihe Huhn gieRen. Dabei den Topf

1/8 L Rotwein ratteln, damit die Flammen geldscht

2 Baguette - Wwerden. Lorbeer, Thymian und

NCIOhn - Knoblauchscheiben mit  dem

Bratensatz vermengen, Das Mehl

einrhren und schmoren. Dabeij

: 2 - das Fleisch wenden. Zuerst Briihe,
f*ﬁ(.f'_ﬂgg%m %%K‘?é%?np g;téon dann Rotwein angieBen. Speck
' Zwiebeln,  und Champignons

zugeben. Topf zudecken. Coq au

(c) www.marions-kochbuch.de vin Im Ofen bei 225° 30 Min.

garen. Ohne Deckel weitere 15

Min. garen. Baguette dazu reicheﬂ_.



