CoQ AU VIN

Stycka kycklingen i stora bitar, salta och peppra dem.

Skala och skar |6ken i stora bitar. Bryn kycklingbitarna och
[6ken runtom i smor och olja i en rymlig gryta.

Smula buljongtarningarna och hall pa rodvinet, vindgern

och vattnet.

Lagg i timjan, lagerblad, hela vitloksklyftor och tomatpuré.

Ror forsiktigt sa att allt blandas, 13t sjuda under lock i ca 30 min.

Ta upp kycklingbitarna med t.ex. en halslev, sila buljongen.

Hall tillbaka den i grytan och koka ihop den 7-8 minuter tills den borjar tjockna nagot.
Strimla under tiden flasket. Skar champinjonerna i stora bitar.

Skala smalékarna men |at topparna sitta kvar. Skala och skar morétterna i stavar.
Knaperstek flasket i en panna. Bryn svampen, I6karna och morotstavarna i flaskfettet i
samma panna.

Lagg tillbaka kycklingen i den reducerade skyn. Tillsatt flasket och gronskaksfraset. Lat allt
puttra ihop ca 10 minuter.

Smaka av med salt och peppar, men kom ihag att flasket ar salt. Servera rykande hett med
kokt potatis, ris eller tagliatelle.



