Coq au vin blanc med timiankartofler
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Ingredienser:

e 3-600 gram kylling/overlar
¢ 150 gr reget bacon

e 200 gr gulerod

¢ 1,5dl hvidvin

o 3 dlflade til madlavning
e 2,5dlvand

« 1 bouillonterning/hens
o 4 skalottelag

o 2 fed hvidleg

o 4 laurbzerblade

o frisk bredbladet persille
o olivenolie

o salt/peber

e 50 gr smer

Timiankartofler:
o 350 gr sma, nye kartofler

o frisk timian
« olivenolie

champagne/assen

60 minutter

Vigtigt: Veegt af kylling afger om du veelger med eller uden ben.
Jeg har brugt overlar.

Renger kylling, dup den ter med kekkenrulle, vend den i
hvedemel og steg stykkerne af i en gryde i 5 min. pa bensiden,
og 7 min. pa skindsiden i smarret. Leeg kyllingen ftil side pa en
tallerken. Guleredder skreelles og skeeres i skiver, skalottelog
hakkes i tern, reget bacon skeeres i tern, hvidleg knuses og
steges i samme gryde som kyllingen - med en ekstra sjat
olivenolie oven i smarret, cirka 5 min. Tilseet hvidvin og lad
alkoholen dampe af. Tilseet sa vand, bouillonterning, laurbzerblade
og flede og rer rundt. Kom kyllingestykkerne tilbage i gryden og
lad det hele simre ved i 30 min. under I&g.

Skyl kartofler og kog dem i saltet vand. Nér de er kogt: Vend dem
med olivenolie, frisk timian og salt/peber.

Anret: Fjern laurbeerblade. Fordel din cog au vin i en dyb
skal/tallerken, s& du kan stornyde saucen ogsa. Top af med
hakket, bredbladet persille. Fordel timiankartoflerne pa siden.

velbekomme! Se flere opskrifter pa

www.mamabrown.dk




