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Rotwein

GroBe Hiahne sind so seiten wie kleine Erbsen.
Aber wenn man auf dem Markt einen findet, heiBt
es zugreifen: Fiir einen kdstlichen Coq au vin

r war sieben Monate alt und wog
Eetwaa mehr als drei Kilo.
~Kornergefiittertes Gefligel aus
freier Aufzucht® stand auf dem Schild
am Stand des jungen Mannes, der jeden
Samstag auf dem Markt seine Poular-
den, Perlhithner und - neuerdings - ser-
ne Dreikilohahne feilbietet. Da ich stan-
dig auf der Suche nach fetten Suppen-
hithnern bin und das Geschlecht des to-
ten Vogels nicht erkannte, fragte ich er
wartungsvoll:,,Zum Kochen? Er schut-
telte den Kopf:,,Coqau vin!” belehrie e
mich in der knappen Form, mit der man
begriffsstutzigen Auslandern das Wesen
der franzisischen Kuche erklart Grotie
Hahne sind so selten wie kleine Erbsen
Also habe ich thn gekauft
Meine Famulie halt e
fiir eine Marotte, dabs ich
s0 oft Dinge kaufe, de dev
normale Mensch micht
gern auf dem Teller hat
Meistens gibt man our
deshalb einen Autpasser
mit, damit ich nicht mit
Hammelhoden zuruck-
komme oder mit Polypen
von der Grofle eines Bie-
nenkorbs.

Beim Coq au vin habe
ich keine Bedenken. Den mogen sie. Das
Hezept habe ich einige Male ausprobiert;
allerdings mut Poularden. War mcht
schiecht Jetzt aber sollte ¢s ganz authen-
tisch sein: Cog au vin rouge, wie ihn
meme Freunde in Fleurie kochen. Oder
s ahnbich. Ich bereitete vor: 200 g gerau-
cherten Speck und 500 g Tomaten, bes-
Jees gewiarielt, 4 Lorbeerblaner, | gewtr-

felte Karotte, 3 Zweige Thymian, 25 klei-
ne Zwiebelchen, enthiutet, 4 Knob-
lauchzehen, 1 doppelten Cognac, 2 EL
Olivenol, | EL zermorserte schwarze
Pfefferkorner. | Flasche Rotwein.

Es soll Zesten gegeben haben, da ver
langte dee Kovhun Hir dieses Rezept vom
Hausherrn aine Flasche Chambertin. Ich
bexste mur exnven kriftygen Cdtes du Rho-
ne und enancre much an Gérard Cor-
termdvert, dier filr doe Sauce zu seinen Rot-
wemnhihnchen wer Flaschen Beaujolais
exnbanchen el bus mur noch ein halber
Luter aborg war Mt im Topf waren bei
thm grofie Mengen Zwiebeln, Tomaten
wnad - ewn Sobck Baterschokolade

Aet ewnem SoBgebet mache wh mich
an das Zevlegen des Vogels. Schon bei
den ersten Schaten wird mur klar, dafl
Végel von den Ursaunern abstammen,
Dhseser Coociked besonders. Mein schweres
Kochmesser wird scharug, ich greife
zum Kuchenbeil, die Knochen splittern.
Anstan in die radinonellen acht Sticke
zertede wh den Gockelsaurus in zwolf.
Im Brater brate ich den Speck in etwas
Ol an. Dahinemn kommen die Zwiebel-
chen, die Karotte sowie Thymian, Lor-
beer und Knoblauch. Die Zwiebeln wer-
den goldbraun. Ich fische alles mit der
Schoptkelle aus dem Topf und brate dar-
in die Fleischstucke an. Kraftig salzen
und mit dem gemarserten Plefler be-
streuen. Cognac daruber und flambie-
ren: Herrlicher Duft! Dann kommen
Zwiebelchen, Knoblauch Karotte und
Krauter wieder in den Topt. Bis jetzt sind
mehr als sechzig Minuten vergangen!

Nun mische ich die Tomatenwirfel
unter das Fleisch, drehe die Hitze grésBer

und gieBe jetzt, endlich, den Wein in den
Topf, bis die Fleischstucke fast bedeckt
sind. Abschmecken und nachsalzen.
Deckel drauf und in den 180 Grad
heiBlen Ofen. Zwei Stunden, hatte der
Verkiufer gemeint, wiirde der Gockel
brauchen. Doch nach einer guten Stun-
de ist er bereits gar. Das lange Anbraten
hat ihm wohl ziemlich zugesetzt.

Also fische ich die Fleischstiicke aus
dem Briiter und lege sie in eine Schulssel
mit Deckel. Danach die kleinen Zwie-
belchen, sofern sie noch nicht zerkocht
sind. Die Schiissel kommt in den abge-
schalteten, aber immer noch warmen
Backofen, wihrend ich mich um die
Sauce kiitmmere. Die entsteht aus dem
Schmorsud im Briter. lhn gieBe ich
durch ein Sieb in eine Kasserolle und

driicke ihn leicht aus. Es bleibt immer
noch viel Flisssigkeit, die ich nun auf
starker Hitze um die Hilfte einkochen
lasse. Wunderbarerweise ist kein Nach-
wiirzen notig und ein Sahnezusatz
schon gar nicht. Die Sauce schmeckt
leicht sauerlich. Ich giefle sie uber die
Fleischstiicke. Dazu gibt es glacierte Ka-
rotten und ein sahniges Kartoffelptiree.
Merke: Mit Weilwein gehit’s auch. Dann
ist Sahine notig, und Pilze sind moglich,
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