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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. G�nze Hühnerschenkel

100 g Speck

200 g Br�une Ch�mpignons

200 g K�rotten

400 g K�rto�eln

3 Stk. Kleine rote Zwiebeln

450 ml Geflügelfond

600 ml Trockener Rotwein

1 EL Butter

240 g Einkornreis

3 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1 EL  Rosm�rin geschnitten

1 EL  Thymi�n gerebelt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Coq �u Vin mit Einkornreis

50—60 Min

Zubereitung

1 Den Speck in kleine Würfel schneiden, die Ch�mpignons, Zwiebeln und

K�rto�eln grob würfeln.

2 K�rotten sch�len und in größere Stücke schneiden.

3 Butter in einer Cocotte oder einem großen Topf schmelzen und Speck,

Ch�mpignons, Zwiebel und K�rotten �nrösten. S�lzen und Pfe�ern und

wieder �us der Pf�nne nehmen.

4 Die Hühnerschenkel beidseitig s�lzen und leicht pfe�ern und mit der

H�utseite n�ch unten zuerst goldgelb �nrösten. Die Schenkel wenden,

wenn sie sich leicht vom Boden der Pf�nne lösen.

5 Die Hühnerschenkel mit 300ml Rotwein �blöschen und 7 Minuten leicht

köcheln l�ssen.

6 D�s Gemüse und die K�rto�eln zurück in die Pf�nne geben, mit dem

restlichen Wein und dem Geflügelfond �ufgießen. Lorbeer, Thymi�n und

Rosm�rin hinzufügen und für 35 bis 40 Minuten leicht köcheln l�ssen. Mit

S�lz und Pfe�er �bschmecken.

7 Den Einkornreis mit der zweif�chen Menge W�sser und etw�s S�lz für c�. 15

Minuten kochen l�ssen, bis er weich ist.


