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Coq au vin
1 – 2 Hähnchen je nach Größe

200 gr. Speck  durchwachsen

2 cl. Weinbrand

1 Fl. trockenen Rotwein

1 kl. Dose Champions

2 Lorbeerblätter

Zubereitung
Hähnchen teilen,

mit Salz, Pfeffer, Paprika würzen

Speck würfeln und in der Pfanne auslassen

Speckstücke aus der Pfanne nehmen und warm stellen

Hähnchenteile im Fett anbraten

Mit dem Weinbrand übergießen und flambieren

Anschließend mit dem Rotwein ablöschen

Champions abgießen und mit den Speckstücken in die Pfanne geben

2 Lorbeerblätter dazugeben

Ca. 1 Stunde zugedeckt leicht köscheln lassen

Verdampfende Flüssigkeit ersetzen (Rotwein bzw. Wasser)

Nach 1 Stunde die Hähnchenteile aus der Pfanne nehmen und warm halten.

Soße reduzieren und nach Bedarf andicken

Dazu passen Semmelknödel .
Beim flambieren, denken Sie an Ihre Dunstabzugshaube. 

Ihre Küche und die  Feuerwehr  werden es Ihnen danken.

