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Coq au vin rouge (hane |
ragdvin)

Slowfood er sa tilfredsstillende og egentlig ikke
sveer at lave. Hvis det skal veere sa godt, som
denne ret har ry for at veere, sd undlad at erstatte
hanen med kylling, og lad den marinere i vin
natten over for derefter at simre leenge med
bacon, sma lgg og champignoner.

Opskrift af: Cecilia Martinez Sgndergaard

Tilberedningstid: 1 nat + 2% timer
Antal personer: 8

Ingredienser
Marinaden aften far:

e 2 haner / unghaner (2-2,5 kg i alt), rensede og
parterede

2 flasker rgdvin - ja, 1 flaske til hver hane :-)
1 lag

1 fed hvidlgg

3 gulergdder

1 selleristilk

1 tepose med krydderurter: 10 kviste persille,
5 kviste timian og 3 kviste

rosmarin, 3 blade salvie, 2 laurbeerblade, 7-8
hele pebre og 2 nelliker

Pa selve dagen:

3 gulergdder

3 lag

3 fed hvidlgg

4 spsk. olivenolie

4 spsk. smer

300 g bacon i stykker

1 dl cognac eller brandy
2 spsk. maizena

Y tsk. stadt muskatnad
1 knivspids allehande
Salt og friskkveernet peber

Til denne ret anbefaler vi

Cotes du Rhoéne
Villa des Gres
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1562536

Cbtes du Rhéne Villages
La Bastide Saint Dominique
Rhéne, Frankrig '

Varenr. 1531236

Giant Steps, Yarra Valley
Pinot Noir

Giant Steps

Yarra Valley, Australie 5]

Varenr. 6037136

Bourgogne Céte d'Or Pinot
Noir

Domaine Jean Monnier & Fils
Bourgogne, Frankrig il

Varenr. 1443636
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200 g perlelgg, dreenet

300 g champignon, rensede og halverede
1% dI creme fraiche 38 % (ikke den
fedtfattige!)

1 aeggeblomme

Tilbehgr: kogte eller stegte kartofler og godt bragd

Fremgangsmade

Aftenen far (eller hgjst 48 timer far): Leeg de parterede haner i en stor skal sammen med 1
lzg delt i 4, 1 halveret fed hvidlgg, 3 guleradder og 1 selleristilk skaret i tykke skiver samt
teposen med krydderurter. Overhaeld det hele med rgdvin. Alt skal veere daekket. Luk med
plastfilm og saet det pa kel natten over.

Pa dagen:

1. Tag hanestykkerne op af marinaden og lad dem dryppe godt af og dup dem tgrre med

kakkenrulle.

2. Vinen sies, og bade vin og teposen saettes til side. Grantsagerne fra marinaden kan

kasseres, da de ellers nemt vil blive overkogte i retten.

Hak 3 lgg, skeaer 3 gulergdder i skiver.

4. Varm olie og smgr op i en store stegegryde og brun hanestykkerne godt pa alle sider.

Seet dem til side pa et fad.

5. Svits lgg og gulergdder, uden at de tager farve. Tilfgj bacon og svits i 5 min. mere. Tilfgj

presset hvidlgg.

6. Kom hanestykker i gryden igen.

7. Gor Klar til flambering. Husk at laese forsigtigheds-tips laengere nede (om grydelag,

emhaette, osv.)

Haeld cognac i gryden. Varm det godt op, uden at det nar kogepunktet.

9. Flambér. liden slukker af sig selv efter nogle minutter.

10. Drys 2 spsk. maizena over hanestykkerne og rar.

11. Kom teposen, grantsags/baconblanding, salt, peber, muskatngd, allehande, perlelgg og
champignoner i. Daek det hele med vinen fra marinaden og lad det simre ved lav varme
under 1ag i 1% time. Kig til det en gang imellem.

12. Tag hanestykker og grgntsager op med en hulske, anret dem pa et varm serveringsfad
og hold dem varme. Kassér teposen.

13. Reducer evt. vinsaucen ved at koge den ind uden lag i ca. 15 min.

14. Tag saucen af varmen. Rgr aeggeblomme og creme fraiche sammen og pisk det i
saucen, til den jeevner. Smag saucen til.

15. Heeld saucen med grgntsagerne pa hanestykkerne i den varme fad.
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Servér straks med tilbehgr. Voilal

Ekstrainfo, sadan flamberer du:

1.

2.

Heeld cognac/brandy i retten (ca. 1 dl) og placer flasken veek fra varmen. Heeld aldrig
cognac direkte fra flasken.

Sluk for emhaetten og hav grydelaget i neerheden, sa du kan tildeekke gryden, hvis ilden
kommer ud af kontrol.

Det er vigtigt, at du hurtigt varmer retten op, ellers anteender det ikke. Det rette
tidspunkt for at flambere er, nar retten begynder at dampe, men den ma ikke koge!
Hold lidt afstand, seet ild til dampen fra alkoholen med en lang spaghetti eller en lang
lighter og nyd den flotte bla ildfarve.

llden slukker af sig selv efter nogle fa min., nar der ikke er mere at breende.
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