COQ AU VIN

Sist ndr jag skulle laga cog au vin gick jag till grannen och kopte en tupp.
Det hir dr en bra bjudritt som giarna kan lagas en dag i forvag. Koper
du kycklingen 1 affiren slipper du nacka den.

1 stor kyckling eller
ungtupp

100—150 g rokt sidflask

1 gul 16k

2—13 sma mordtter

1 purjolok

50—75 g smor till stekning

1 flaska rédvin (75 cl)

1—2 tsk salt

1—-2 lagerblad

/o tsk svartpeppar

1—2 tsk timjan

V2 tsk sttt rosmarin

2 vitloksklyftor

skalet fréan 4 citron

“nagra persiljestjalkar

10 schalottenlokar

200—400 g champinjoner,
farska, frysta eller pa
burk

3 msk vetemjdl

1 dl vatten

persilja till garnering

- Tina, skélj och stycka kycklingen i atta delar.

- Skar flasket i strimlor.

- Skala 16ken och grovhacka den. Skala morétterna och strimla
dem. Snitta, skolj och skiva purjoldken.

- Bryn figelbitarna runt om, nagra i taget, i en del av sméret pa
inte alltfor stark viarme. Ligg 6ver dem i en rymlig gryta. Obs!
Tillaga inte coq au vin i en oemaljerad jarngryta. Syran fran vinet
[6ser ut jarn som missfargar ratten.

- Stek flasket knaprigt och lagg det at sidan sa linge. Fras Ioken,
morotterna och purjoloken efter flisket och lagg dem i grytan.
Tillsatt vin, salt, kryddor, pressad vitlok, citronskal och persilje-
stjdlkar. Lat koka upp och koka sedan grytan under lock pa svag
varme cirka 25 minuter.

- Skala under tiden schalottenlékarna. Det gar lattast om de forst
far ligga i hett vatten.

- Borsta champinjonerna om de ar firska och skélj dem om det
behovs eller hall av och spara spadet till burksvampen. Skiva eller
dela eventuellt svampen 1 mindre bitar. Lagg den i stekpannan
och lat det mesta av vitskan koka bort innan du ligger i lite smér.
- Fras svampen och schalottenloken och lagg ner dem i grytan.
Hall pa lite svampspad eller vatten. Ligg ocksd i det brynta
flasket. Ta eventuellt upp persiljestjalkarna. Lét koka i cirka

10 minuter.

« Ror ut mjolet med vattnet. Blanda ner det i grytan och 13t den
koka i ytterligare 3-5 minuter. Smaka av; grytan ska ha en mustig
smak. Klipp 6ver rikligt med persilja.

- Servera med kokt ris eller potatis och en blandad gronsallad.




