COQ AU VIN

Smakrik gryta fran Bourgogne som kan tillagas med bade kott och fagel. Det ar vanligt att man anvander lokalt vin for
att ge ratten karaktar. Servera med baguette!

Ingredienser

inkdpslistans,

Av: Joakim
(0 4 port

{0 Kyckling, Huvudratt, Gryta, Vardag,
Koka

Gor sa har

1 st kyckling, hel
10 dl matlagningsvin, rott

1 st mordétter

2 st lagerblad
200 g sidflask
400 g champinjon
1 tsk strésocker
1 pase steklok
1/, msk maizena
1 st salt

1 st svartpeppar
1 kruka timjan

1 kruka rosmarin
1 st olivolja

1. Stycka upp kycklingen i bitar, lar, brost och vingar. Lagg bitarna i en gryta.
Sla pa 9 dl av vinet.

2. Skala och skiva morétterna. Lagg i skivorna och lagerbladen i grytan. Koka
upp och lat grytan sjuda langsamt i 1-1 % timme, tills kycklingen ar
genomkokt.

3. Tarna och stek flasket, 1at det rinna av pa en bit hushallspapper. Spara
fettet fran flasket, dela och stek champinjonerna i fettet. Hall pa rodvinet som
ar kvar och strésocker och glasera champinjonerna genom att lata dem sjuda
ett par minuter i vinet sa att de blir glansiga och fina.

4. Skala och stek smaldkarna i olivolja. Lagg i flasket, champinjonerna och
I6karna i grytan. Koka upp och ror ut majsstarkelsen i lite kallt vatten och red
av grytan med majsstarkelsen.

5. Smaka av med salt och peppar. Strd éver farska orter.



