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Hovedret - avwendt 15. mowty 2012

Coq au Vin, med legmayo (til 4 personer).

Ingredienser:

1 bornholmsk unghane (ca. 1600 - 1800 g), 3/4
flaske Bourgogne redvin (det behover ikke at
veere den dyreste ...), 250 gr. champignon, ca.
20 perleleg, 5-7 fed hvidleg, 150 g bacon i tern,
2 spsk tomatpuré, 1 porre, 2 laurbeerblade, 1
hensebouillon terning (opleses i kogende 3-4 dl
vand), smer, salt, peber.

Ingredienser til Logmayo:

300 g log, 3 dl grentsagsbouillon til kogning,
persille, 3/4 spsk aebleeddike, 2 spsk god olie,
salt og peber.

Hanen deles i flere store stykker og laegges til side. Lag og champignon brunes i
smor til de har taget farve. Derefter tages de op af fadet og leegges til side.

Baconternene svitses grundigt til fedtet er smeltet fra, de tages op og leegges til
side.

Sa bruner du kyllingestykkerne i det fedtstof, som nu er i fadet, tilseet eventuelt
lidt mere smor. Lad kyllingestykkerne blive i fadet. Heeld champignonerne og
lagene ud over, tilsaet de finthakkede hvidlegsfed, tilseet tomatpuréen, tilseet
bouillonen, stik de to laurbeerblade ned mellem kyllingestykkerne, skeer porren i
grove skiver og leeg dem ud over det hele. Kom lidt salt og peber p4a, ikke for me-
get.

Tilseet ca. 3/4 {l. redvin, - det skal naesten deekke kodet. Bland det hele forsig-
tigt med en stor ske. Lad retten simre i ca. 2 timer under lag.

Logmayo:

Pil logene, skeer dem i kvarter og kog dem i bouillon i
30-40 min. til de er helt mere og blgde. Sigt vandet fra
(det har en vidunderlig smag og kan bruges som
grundlag for en grontsagssuppe).

Blend legmassen med persille, eebleeddike, salt og pe-
ber, Kom olien i en lille kande og pisk den i lagmassen
lidt ad gangen. Smag til og anret i skale.

Servér Coq au Vin med lggmayo og bred med solterrede tomater (se evt. Simre-
meendenes bredopskrifter).



