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Coq au vin
tlKock: Pelle Johansson TV-program: Fdrkvdll
Klassisk och mustig gryta med rtidvin diir tuppen ersatts med lqyckling.

Sida I av 1

Antal portioner: 10
Fiirdigtpt: gS min

1250 g lqycklingErfil6 eller kycklingfil6
2.s tsk salt
2.5 krm svartpeppar
z5o g nikt sidfliisk

S vitldksklyftor
2.5 purjoldk

375 g f?irska champinjoner
smrir-&rapsolja

7.5 dl rtidvin
2.5 dl vatten

rgKh FREDRIK SANDIN C{RISON

fips

Pmva attbyta ut det nidavinet motvitt.
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5 mskkonc kycklingfond

T.g lagerblad
2.S tsk timjan
2.5 tsk majsstiirkelse

G6r si hir
r. Skiir kycklingen i stora bitar. Krydda med salt och peppar. Strimla fl?isket.

e. Skala och hacka vitl6ken. Grovstrimla purjoldken och dela eventuellt
svampen.

g. Bryn kycklingen runt om i sm<ir-&rapsolja i en stekpanna tills den f&tt f;irg.

4. Ldgg 6ver kyeklingen i en gryta. H?ill pfl vin och vatten. Tillsdtt fond, lagerblad
och timjan. IAt koka under lock cirka 5 minuter.

S. Friis undertiden fliisk, vitlith purjoliik och svamp i smdr-Baapsolja i
stekpannan. L[gg ner det i grytan.

6. Riir ut majsstiirkelsen i lite vatten och blanda ner i grytan. Koka p5 svag
viirmeytterligarc nAgra minuter. Kontrollera attkycklingen iirfiirdiggenom att

7. Garnera glrna med fiirsk timjan och servera med exempelvis ris eller kokt
potatis.

Sponsrade erbjudanden
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