
Coq au Vin 2 X B portioner

1 kg kycklingfil6

150 g rokt sidfliisk

1 stor gul lok

3 morotter

3-4 msk smor

L flaska rott vin

L-2 tsk salt

L-2lagerblad

L/z tsk svartpeppar

1/z msktorkad timjan

2-3 tsk rosmarin

2 vitloksklyftor

L citron fgula skalet)

Persiljestjdlkar

Ca 500 g steklokar

300 g champinjoner

3 msk vetemjol

l- dl vatten

Hackad persilja

fasminris enl. recept pi forpackningen

Sallad pfl isbergssallad, gurka, tomat och paprika.



Beskrivning

Tag fram kycklingfil6erna och skdr fldsket i strimlor.

Skala lok och morotter. Grovhacka loken och skiva morotterna.

Lflt en del av fettet bli ljusbrunt i en stekpanna.

Bryn kycklingarna runt om, nflgra i taget pi medelstark vArme. Ldgg over dem i rymlig
gryta.

Stek flisket knaprigt och liigg flt sidan.

Fris gronsakerna efter fldsket och ldgg dem i grytan.

Tillsdtt vin, salt, lagerblad, peppar, stott timjan och rosmarin, pressad vitloh rivet
citronskal (bara det gula) samt persiljestjdlkar fbind samman).

Koka upp och koka under lock pi svag vdrme 25 - 30 min.

Skala under tiden steklokarna, det gflr ldttare om de forst fir ligga i hett vatten.

Borsta eller skolj svampen och skiva den. Stek svampen i pannan och lflt det mesta av
vdtskan koka in innan resten av fettet liiggs i.

Frds svamp och lok och ldgg i grytan. Liigg ocksfl i det brynta flAsket.

Tag upp persiljestjdlkarna.

Koka ytterligare ca 1-0 min.

Ror ut mjolet med vattnet. Blanda det i grytan och koka ca 5 min.

Smaka av, grytan ska ha mustig smak.

Stro over hackad persilja.

Servera med jasminris och sallad.


