
coq au riesling
mit kartoffelgratin



für 4 personen
zubereitungszeit:  ca. 55 minuten
weinempfehlung:  steinberg gg
riesling trocken vdp.grosse lage  
schwierigkeit:

COQ AU RIESLING
1. den ofen auf 200°C vorheizen. das

hähnchen mit salz und pfeffer würzen.
2. erhitzen sie das olivenöl in einem bräter

oder einer gusseisernen pfanne bei
mittlerer hitze. wenn das öl zu simmern

beginnt, das hähnchen dazugeben und von
beiden seiten ca. 3-5 minuten pro seite

goldbraun anbraten. hähnchen aus der
Pfanne nehmen. in die pfanne butter,

zwiebeln, knoblauch, möhren und pilze
geben. unter gelegentlichem rühren

dünsten, bis die zwiebeln karamellisiert
sind, etwa 5-10 minuten.

3. fügen sie den wein, die sahne, den senf
und den parmesan hinzu. mit salz und

pfeffer würzen. bei starker hitze zum
kochen bringen und dann auf niedrig

reduzieren. schieben sie das huhn mit der
hautseite nach oben zurück in die pfanne,
es sollte grösstenteils bedeckt sein. fügen
sie den thymian hinzu und geben sie den 

bräter in den ofen. für 25-30 minuten
braten oder bis das huhn gar ist. servieren

sie das hähnchen mit frischem thymian.

ZUTATEN 
coq au riesling
ca. 1 kg hähnchenbrust mit haut und
knochen (ca. 4 stk) 
salz
pfeffer
2 el olivenöl
2 el butter 
1 zwiebel 
3 knoblauchzehen 
2 möhren
500g gemischte Pilze (z.b. champignons,
kräuterseitlinge) 
400ml riesling 
300ml sahne
2 el dijon senf
50g frisch geriebener parmesan 
4 zweige frischer thymian 

kartoffelgratin
800 gr kartoffeln 
2 el butter 
salz
pfeffer
200gr schlagsahne
100ml milch
etwas frisch geriebener parmesan

coq au riesling
mit kartoffelgratin

KARTOFFELGRATIN
1.kartoffeln schälen, waschen und in dünne

scheiben schneiden oder mit einer mandoline
hobeln. auflaufform mit 1 el butter fetten,

dann kartoffeln darin schichten und mit
salz und pfeffer würzen. 

2.sahne und Milch  mischen, darübergiessen
und mit parmesan bestreuen. das gratin im

heissen ofen für 50-60 min backen.


