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Coq au Vin - Fransiz Mutfagi
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Sure: 2 Saat 30 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirlhik Siresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 2 saat
>> Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Malzemeler:

1,2 kg kemikli tavuk but ve baget

150 g fime dana bacon veya fume et, serit kesilmis
250 g kaltdr mantari, dérde bolunmus

12 kiclk arpacik sogan

1 havug, iri dogranmis

2 dis sarimsak

e 2 su bardagi sek kirmizi sarap

1,5 su bardagi tavuk suyu

1 yemek kasigi domates salcasi

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigi tereyadi, 1 defne yapradi, kekik, tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Bugday/gluten ve tereyadi nedeniyle siit Grinleri.
On Hazirhk:

Tavuklari kurulayin ve tuz-karabiberle tatlandirin. Arpacik soganlari soyun, mantarlari nemli bezle
silin. Sarabi ve tavuk suyunu dlcln. Tencereyi doldurmadan, tavuklari renk aldirabilecek genislikte
agir tabanli bir kap segin.

Yapilisi:
1. Fume eti ve tavugu kizartin:

e Fiime eti tencerede yagini birakana kadar kavurup kevgirle alin. Ayni yagda tavuk
parcalarini partiler halinde, her ylizi koyulasana kadar muhdrleyin.

2. Sebzeleri ve unu ekleyin:

e Havuc ve arpacik soganlari tencereye alin, 3-4 dakika cevirin. Sarimsagi ve salcay! ekleyip
kisa sure kavurun.
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e Unu serpip 1 dakika karistirin. Sarabi azar azar dékerken tencerenin dibindeki kizarmis
lezzetli parcalar tahta kasikla ¢ézun.

3. Agir ateste pisirin:

e Tavuk suyunu, defne yapragini, kekigi ve fime eti ekleyin. Tavuklari tencereye yerlestirip
sivlyl kaynama noktasina getirin.

o Kapadi kapali olarak 160°C firinda yaklasik 1 saat 30 dakika veya ocakta en kisik ateste et
yumusayana kadar pisirin. Her iki yontemde de sivi tasar gibi kaynamamali.

4. Mantarlarn tamamlayin:

e Mantarlar tereyagdinda ayri tavada renk aldirin. Pismenin son 20 dakikasinda tencereye
ekleyin. Sosu kontrol edip gerekirse kapagi acik birkac¢ dakika koyulastirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk kemiginden kolay ayrilmali, sos kasidi ince bir tabaka halinde kaplamalidir. Sos ¢cok
koyuysa sicak tavuk suyu, inceyse kisa slUre kapaksiz pisirme ile ayarlayin.

Servis Onerisi:

Patates puresi, tereyagl eriste veya kéy ekmediyle sunun. Defne yapragini tabaklamadan 6nce
cikarin.

Saklama:

Yemedi sig kaplara bollp iki saat icinde buzdolabina alin; 3 giin icinde tiketin. Sosu ve tavugu
birlikte yavasca isitin, tekrar tekrar sogutup 1sitmayin.

>> Ipucu: Tavuklari tencereye sikistirmadan partiler halinde kizartin; iyi mihirleme sosun derin
lezzetini olusturur.
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