Coq au Vin
Rouge 2Z

Ein Lieblingsrezept von Daniel Schréder

Zutaten fir
4 Personen

1.2 kg Hihnchen (Kapaun,
beste Qualiric,
vom Metzger in bratgerechre
Stiicke schneiden lassen)
100 g durchwachsener
Riucherspeck
15 L Fu.lrgl.uu.iul‘ Rorwein
4¢l Cognac
Y2 L. Gefliigelbriihe
s0 g Burter
6cl. Rorweinessig
150 g Champignons
2 5. Karotren
1 5. Lauch
¥: 5t Sellericknolle
2 5t Zwichel
Lorbeerblart
Wachholder
Fosmarin
Nelke
Perersilie

Thymian

frisch gerichene

Muskatnuss
Salz und Pleffer

aus der Miihle



Marinade

Die Hihnehenteile in eine Schiissel geben und mit dem
Hurgurldcn\'ui n und Essig bl.‘gi-:ﬁ-.‘n. anschliefiend das
Gemiise mit den Gewiirzen in ciner Pfanne anrésten,
und zu dem Rorwein in die Schiissel geben. Das ganze
mit Plastikfolie abdecken und zwei bis drei Tage im

Kithlschrank ruhen lassen

Zubereitung

1. [as Hihnchen aus der Marinade nehmen unc gur

abrropfen lassen.

2. Die Zwiebeln und Schalotten purzen, waschen

und in feine Wiirfel schneiden.

3. Den Riucherspeck chenfalls in feine Wiirfel

schneiden.

4. In einem dickwandigen Schmortopf die Butter
zum Schmelzen bringen. Den Speck und die
Schalotren darin anschmoren, herausnehmen und

beiseitestellen.

5. Die Hiihnchenteile darin anbraten mic Mehl
bestiuben und Zwiebeln duxugc[wm alles 5 Minuten

diinsten.

6. Iiurgundcrwuin und (Zugn:lc :mgicliucn. die Kriuter
t‘inlugun mit Salz, Pleffer und Muskar wiirzen. Nun
das Ganze zugedeckr bei mittlerer Hitze erwa 40

Min, garen.




Zubereitung

a - - * 5 s [N "
7. Die (.lnunpignnns putzen, je nach Grofde vierceln
oder ganz lassen. Butter in einer Kasserolle erhitzen
und die (:hnmpiglmns darin bei schwacher Hirze 10

Min. garen.

8. Die Hihnchenteile aus der Sauce nehmen und

wiarm :"»tl.l'] IL"['!.

9. Die Sauce durch ein Sieb 2u den {:h:unpig:mns

giefien,

10. Das Hihnchen auf einer Platee anricheen, Speck
und Zwicebeln dazugeben und mic der cinreduziercen

Sauce iibergiefsen.

Dieses Gerichr kann auch mirt einem wrockenen
Weilswein zubereiter werden. Je nach Geschmack
kann man aublerdem Knoblauch bzw.

Cayennepfefter beigeben.
o i
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Konigsberger
Klopse ©

Ein Lieblingsrezept von Frank Pahlke

Zutaten fir
4 Personen

Klopse

500 g Kalbshackfleisch
1 trockenes Bricchen
t Ei
1 kleine Zwicbel
100 ml Milch

Salz [ Plefter

Sauce

go0 ml Kalbsfond
400 ml Buttermilch
100 ml Sahne
2 TL Speisestiirke
1 kleine Zwicbel
2 Lorbeerbliicrer
4 Wacholderbeeren
1 EL Bucter




Kartoffelpiiree

'il“] F ml'l'l]iglii'll'l'ﬂ.’“f.lﬁ.‘
Karrofteln
100 g Burter
150 ml Milch
1/2 Bund Schnicclauch
Salz
Muskar

Salat

j00 g Rote Beete,
‘-'L‘Txl.'lfll'{';_‘rl.'ib' ci ngcknchr
1 Schalorre
3 ELT Iimlwun's:aig
5 EL Olivendl
Salz
Pfefter
Zucker

Garnitur

500 g mehligkochende
Kartofteln
100 g Butter
150 ml Milch
1/2 Bund Schnicclauch
Salz
Muskart



Zubereitung

1. Die Zwicheln in feine Wiirfel schneiden und mit
einem EL Butter g|:=.sig diinsten. Mit der Milch
abléschen. Das Brétchen in Wasser einweichen und
gut ausdriicken. Die Zwiebel - Milchmasse
zusammen mit dem Hackfleisch, Brocchen und dem
Ei zu einer homogenen Masse verarbeiten und kleine

Klose formen.

2. Die Zwicbel in feine Wiirfel schneiden und mir
cinem EL Butter glasig anschwitzen. Mit dem
Kalbsfond aufgieflen und kurz aufkochen lassen.
Lorbeer und Wacholder hinzugeben. Den Herd
ausschalten und die geformren Klopse zugeben. Mit
der Buttermilch aufgicfien und bei kleiner Flamme

30 Minuten ziechen lassen.

3. Die Kartofteln schiilen, vierreln und in Salzwasser
aufserzen. Die fertigen Kartoftteln durch eine
Spitzlepresse driicken. Die Milch autkochen und die
gepressten Kartoffeln hinzugeben. Mit der Butter,
Salz, Schnittlauch und frisch geriebenem Muskar
abschmecken. Mit einem Schneebesen gur

durchriihren.

4. Die Rore Beete in feine Streifen schneiden mic der
gi:\'.'i.irf;:h'l:n Schalorre und den weiteren Zucaten zu

einem Salat verarbeicen.



Zubereitung

5. Die festkochende Karroftel in sehr feine Wiirfel
schneiden (ca. imm). Gur mit kalcem Wasser
:th&pi’l]tn und trocknen. In Ol knusprig ausbacken

1.I1'IL‘I L'I:lﬁill_'l‘l warm StL‘I]l"I'I.

6. Die Kapern mit kaltem Wasser abspiilen,

trocknen und ebenfalls frictieren und warm stellen.

7. Die Klopse aus der Sauce nechmen und in den
Karroftelwiirfeln wenden. Die Sauce gur mixen und
danach durch ¢in Sieb passieren. Eventuell die Sauce

leicht mit Speisestiirke binden.

& Das K:n'l‘nl‘ﬁ'lpﬁl‘uc in der Mitte anrichren und

mit dem Rote Beete Salat umlegen. Die Sauce mit
dem Stabmixer aufschiumen und angieflen. Die in
den frittierten Kartoffelwiirfel gewendeten Klopse
anlegen und mic den gebackenen Kapern und fein

gt‘it.‘hﬂi[[t‘l‘lt‘lﬂ HL‘I‘II‘IiIl’I:lLIt‘}'I I_l_{:l]'ﬁi&‘l‘l.‘l‘l l.ll‘ll.‘l scrvieren,
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