Cogq au vin (kock Pelle Johansson) - recept.nu Sidalav1

Cog au vin
@Kock: Pelle Johansson TV-program: Férkvall
Klassisk och mustig gryta med rédvin dér tuppen ersatts med kyckling.

Antal portioner: 10
Fardigt pa: 35 min

1250 g kycklinglarfilé eller kycklingfilé |
2.5 tsk salt i
2.5 krm svartpeppar

250 g rokt sidflask

5 vitloksklyftor

2.5 purjolok

375 g farska champinjoner
smor-&rapsolja

7.5 dl rédvin Tips

2.5 dl vatten Prova att byta ut det rdda vinet mot vitt.
5 msk konc kycklingfond

7.5 lagerblad

2.5 tsk timjan

2.5 tsk majsstarkelse

Gor sa hér
1. Skér kycklingen i stora bitar. Krydda med salt och peppar. Strimla flasket.

2, Skala och hacka vitloken. Grovstrimla purjoldken och dela eventuellt
svampen.
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3. Bryn kycklingen runt om i smér-&rapsolja i en stekpanna tills den fatt farg.

4. Lagg over kycklingen i en gryta. Hall pa vin och vatten. Tillsatt fond, lagerblad
och timjan. Lat koka under lock cirka 5 minuter.

Det har receptet kommer fran recept nu

5. Frés under tiden flask, vitlok, purjolék och svamp i smor-&rapsolja i
stekpannan. Lagg ner det i grytan.

6. Ror ut majsstirkelsen i lite vatten och blanda ner i grytan. Koka pa svag
viarme ytterligare nigra minuter. Kontrollera att kycklingen ar fardig genom att

7. Garnera garna med farsk timjan och servera med exempelvis ris eller kokt
potatis.

Sponsrade erbjudanden
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