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R e z e p t

Coq au Vin Blanc



K o n t r i b u t o r :  V o r n a m e  N a c h n a m e

für Kategorie Ausgabe
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50 Minuten 4 Personen Hauptspeise sisterMAG44

G L A S I E R T E  M Ö H R C H E N  &  T O P I N A M B U R ,  
D U K K A H  &  R Ü B E N G R Ü N

C o q  a u  V i n  B l a n c

 8 0 0  g   Hü h n e r k e u l e n
 1   Zw i e b e l
 2  S t a n g e n   S t a u d e n s e l l e r i e
 2 0 0  g   k l e i n e  C h a m p i g n o n s
 2 5 0  m l   t r o c k e n e r  We i ß w e i n
 5 0  m l   Pe r n o d
 5 0 0  m l   Hü h n e r f o n d
 1   L o r b e e r b l a t t 
 1   Ne l k e
 1  Zw e i g   T h y m i a n
 1 0 0  m l   S c h l a g s a h n e
 1  B u n d   B u n d m ö h r e n  m i t 

Gr ü n
 2 0 0  g   To p i n a m b u r
 1   Z i t r o n e
 5  E L   O l i v e n ö l
 2  E L   B u t t e r
 1  E L   Z u c k e r
 2  E L   M a i s s t ä r k e
 2  E L   D u k k a h  

( Ä g y p t i s c h e  G e w ü r z  / 
Nu s s m i s c h u n g ) 

Schritt 1 Die Hühnerkeulen in jeweils drei 
gleich große Stücke teilen. Eine Pfan-
ne auf mittelhoher Stufe erhitzen und 
die Hühnerteile darin mit 2 EL Öl an-
braten. Das Huhn dabei etwas salzen. 

Schritt 2 Inzwischen die Zwiebeln schälen und 
in feine Würfel schneiden. Den Stau-
densellerie waschen, die holzigen 
Enden entfernen und ebenfalls in 
Würfel schneiden. Pilze putzen und 
gegebenenfalls halbieren oder vier-
teln – je nach Größe. 

Schritt 3 Einen weiteren Topf aufstellen, 2 EL Öl 
darin auf mittlerer Stufe erhitzen und 
das Gemüse darin für 5 Min. dünsten.  

Schritt 4 Das Huhn aus der Pfanne in den Topf 
zu dem Gemüse geben. Den Braten-
satz mit dem Weißwein ablöschen 
und aufkochen. Bratensaft, Pernod 
und Hühnerfond über das Huhn ge-
ben und evtl. mit Wasser auffüllen, 
sodass das Huhn gleichmäßig be-
deckt ist. Gewürze, Thymian, und 
eine Prise Pfeffer zugeben und alles 
bedeckt für ca. 1 - 1,5 Stunden sachte 
köcheln lassen bis das Huhn beinahe 
vom Knochen fällt.
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Schritt 5 Die Karotten inzwischen waschen, 
das Grün kürzen, schälen und in 
reichlich gesalzenem Wasser für 3-5 
Min. bissfest garen. Möhren unter 
kaltem Wasser abschrecken und 
zur Seite stellen. Mit den Topinam-
bur genauso verfahren. 

Schritt 6 Einige Blätter des Karottengrüns 
abzupfen, gründlich waschen und 
abtropfen lassen. Den Rest entsor-
gen. 

Schritt 7 Ca. 5 Min. vor dem Ende der Hüh-
ner-Garzeit eine große Pfanne auf 
mittlerer Stufe erhitzen, die Butter 
darin schmelzen. Das Gemüse, 2 EL 
Wasser und Zucker zugeben. Ge-
müse darin  glasieren und mit Salz 
abschmecken und warmhalten. 

Schritt 8 Die Sahne schließlich zum Huhn 
geben und aufkochen, die Stärke 
mit 2 EL kaltem Wasser glatt rühren 
und die  Sauce damit abbinden. 1 EL 
Zitronenschale abreiben. Sauce mit 
Salz, Pfeffer und Zitronenschale ab-
schmecken.

Schritt 9 Das Karottengrün mit einem Sprit-
zer Zitronensaft, Olivenöl und einer 
Prise Salz marinieren. 

Schritt 10 Das Coq au Vin in Tellern vertei-
len, mit dem Gemüse, Dukkah und 
dem marinierten Karottengrün ser-
vieren. 


