Coqg au Vin - 6 personer

e 8 stk. udbenede Hopballe Overlar Karameliserede perlelog:

e 1spskolivenolie e 20 perlelog

* 1spsk smor e 2 spsk sukker

e 2lpg, finthakket e 1/2dlvand

e 4fed hvidleg, finthakket e 1spsk smor

e 5gulerpdder, i skiver

e 1/2 knoldselleri, i tern Anretning:

e 750 ml rodvin e 1dlbredbladet persille, finthakket

¢ 4 nelliker

® 10 peberkorn

e 1handfuld frisk timian

e 5l]laurbarblade

® 100 g bacon, i skiver

e 250 g champignon, i kvarte
e salt

e sort peber, friskkvaernet

e 2 tsk majsstivelse

Gnid de udbenede overlar med salt og peber og brun dem godt af i sm¢r og olivenolie i en
stegegryde til skindet begynder at blive sprodt. Tag kyllingestykkerne op og st dem til
side.

I den samme gryde sauteres log, hvidleg, knoldselleri og halvdelen af gulerpdderne i et
par minutter. Kom kyllingestykkerne tilbage i gryden, sammen med r¢dvin, timian,
laurbaerblade, nelliker og peberkorn.

Kom 1ag pa gryden og lad retten simre i 1- 1 %2 time.

Lige inden simretiden er feerdig, steges bacon spredt pa en pande, og derefter ristes
champignons og de resterende gulerpdder pa panden i fedtet fra bacon.
St til side i en skal.

Pa samme pande tilsaettes perlelgg, smor, sukker, salt og vand. Varm op og kog under
jeevnlig omroring, indtil logene karamellisere og bliver rigtig leekre. Kom de
karamelliserede 1og i skalen med champignon.

Tag nu kyllingestykkerne op af gryden og saettes til side. Sigt saucen gennem en
finmasket sigte eller et rent klaede og kasser fyldet. Skum overflpdigt fedt fra saucen og
kog saucen op i gryden uden lag og jeevn den med lidt majsstivelse, hvorefter den smages
godt til med salt og peber.

Tilsaet kyllingestykkerne, champignon, gulerpdder, perlelpg og bacon. Varm retten godt
igennem inden servering.

Serveres med kartoffelmos, et gavmildt drys persille og laekkert brod.



