Coq au cidre

Der Klassiker Coq au vin in etwas abgewandelter Form: Statt im Wein wird das Huhn im
Cidre, dem franzdsischen Apfelsekt geschmort. Gut geeignet ist ein lieblicher, aber nicht
siuisser Cidre. Der Obstgeschmack wird mit gedérrten Apfelschnitzen noch betont.
Zusammen mit etwas Speck, Lauch, Ruebli, Krauterseitlingen und Kartoffeln gibt das
ein schdnes und nicht allzu deftiges Eintopfgericht.

Fir eine Portion kann der Coq au cidre gut in einer Bratpfanne auf dem Herd zubereitet
werden. Bei einer grésseren Menge empfiehlt es sich, den Coq au cidre in einem
grossen Topf etwas langer im Backofen zu schmoren.
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Zubereitung

Lauch, Ruebli und Krauterseitlinge in kleine Stlicke schneiden. Knoblauch grob hacken.
Apfelringe in grobe Stlicke schneiden. Kochspeck in schmale Streifen schneiden.
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Pouletschenkel ringsum salzen und pfeffern. Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen
und den Pouletschenkel auf beiden Seiten je 3 Minuten kraftig anbraten. Pouletschenkel
aus der Pfanne nehmen, Bratensatz mit ca. 1dl Cidere abléschen und kurz kochen
lassen. Jus absieben und beiseite stellen. Pfanne kurz auswaschen und bei tieferer
Temperatur wieder auf die Herdplatte stellen.

Wenig Bratbutter in die Pfanne geben. Kochspeck zugeben und 2-3 Minuten anrdsten.
Ruebli, Lauch, Krauterseitlinge, Apfelstiicke und Knoblauch zugeben und ca. 5 Minuten
unter haufigem Wenden dinsten. Noilly Prat dazugiessen und etwas einkochen lassen.
Cidre und den aufgeldsten Bratensatz zugeben, Bouillonextrakt einriihren und alles kurz
und kraftig aufkochen. Temperatur wieder reduzieren , Rosmarinzweig und den
Pouletschenkel dazulegen. Zugedeckt 15 Minuten leicht kécheln lassen.

Kartoffel schalen und zu Klétzen schneiden. In die Pfanne geben, den Pouletschenkel
wenden und weitere 20 Minuten zugedeckt kdcheln lassen. Wenn die Sauce zu
sauerlich ist, mit 1-2 Prisen Zucker abschmecken.
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