Coq au Vin von der Wachtel mit Riibchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Wachtel:

100 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 50 g Stangensellerie
50 g Mohren 50 g Petersilienwurzel 1 Stiel Thymian

1 Stiel Rosmarie 5 Pfefferkorner 3 Gewiirznelken

1 Stiel Lorbeerblatt 4 EL Olivendl 200 ml Portwein
500 ml Rotwein 4 grole Wachteln Salz, Pfeffer

Fiir die Riibchen:
6 kleine Navetten mit Griin 6 kleine Rote Bete mit Griin 6 kleine Karotten mit Griin

Salz 40 g Butter 1 TL Puderzucker
weifler Pfeffer 40 ml Balsamico

Fiir die Sauce:

1 TL Tomatenmark 300 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitrone 120 g Creme-fraiche 50 g Butter

Fiir die Wachtel:

Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Gemiise ebenfalls waschen, schélen und
sehr ein wiirfeln. Krduter abspiilen, die Bléttchen bzw. Nadeln abzupfen und fein schneiden.
Pfeffer und Nelken morsern.1 EL Olivenol in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch
darin anbraten. Gemiise zugeben und mit braten. Mit Port-, und Rotwein abléschen und aufko-
chen. Gewiirze und Kriuter zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen und in eine
grofle Schiissel geben. Wachteln mit einem Messer ldngs halbieren. Herz und Leber in jeweils 3
Stiicke schneiden und zur Seite legen. Die Keulen von den Briistchen abtrennen. Anschlieend
die Keulen binden. Keulen und Briistchen mit einem Tuch abtupfen oder kurz abwaschen. Die
Teile in die Marinade legen, abdecken und iiber Nacht ziehen lassen.

Fiir die Riibchen:

Am néchsten Tag alle Riibchen putzen, schilen, Griin nicht entfernen. Die Riibchen leicht ge-
salzenem Wasser bissfest garen. Abgieflen, abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Wachtel aus der Marinade nehmen. Die Marinade passieren. Den Fond aufkochen und durch ein
Sieb passieren. Das Gemiise erneut inl EL Olivenol anbraten. Tomatenmark unterriihren. Geflii-
gelfond nach und nach zugeben und fast komplett einkochen lassen. Den Gefliigelfond dazugeben
und wieder einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen. Creme-fraiche unterriihren
und sanft erhitzen. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Wachtelviertel und Innereien braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirze. Wachteln in die Sauce geben und ca. 6 Minuten rosa fertig garen. Inne-
reien warm stellen. In der Zwischenzeit Butter in einer Pfanne erhitzen. Puderzucker zugeben
und karamellisieren lassen. Balsamico zugeben und etwas einkochen lassen. Riibchen darin ca.
2 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wachteln herausnehmen und vom Knochen
16sen. Die Sauce durch ein Sieb zuriick in den Topf passieren. Wachtel wieder in der Sauce er-
hitzen und abschmecken. Die Wachtelkeulen, Briistchen, angebratenen Innereien in tiefe Teller
geben. Das Gemiise darauf verteilen und die Sauce dariiber geben.
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