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Le coq au vin (BBOFKT 1 &)

TNId—ZaDFTA L EoR)FEN, TENEBETLIEDHDEATE 1
TMES>TU oK WERG. BORDY ICHAEMEZ IE boeuf bourguignon (FRDFR
74 &) T, ThHTITd—= 1 ORRAMARIE.
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Ingrédients pour 4 personnes

—1lcoq (381M)

— la garniture aromatique (¥ *AOEHFFE—
72ERE, ICALA, ICAICKEER)

— la garniture (f3&bE. X—23>, &, NER)

— une bouteille de vin rouge (F71 > 1 %)

— un bouquet garni (7—4#1=)

—le fond brun (F&n 7z LitESR)

— sel, poivre, farine, persil (&, ##, /\EH,
Nty)
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B TOENHOHAICEITEEZ LOF L SBEU L I,
() Ajoutez la viande. Couvrez et laissez mijoter 2 feu doux.
AEMALSV, FEZLTHBATERAAL I,
() Coupez le coq en gros morceaux.
BEADYNICLES L,
() Faites rissoler le coq, et mettez-le & part. Faites revenir la garniture aromatique.
BECANN EBE RUELESV, TUXAOHREE L EDE S,
Saupoudrez de farine, et ajoutez le vin de la marinade et le fond brun.
INEBEERL. TURAOTA L EFBOE LA EMAL S,
() Mettez le coq dans une casserole et ajoutez la garniture.
BEMIAN, FUEDEOHFREMA L S,
() Faites mariner le coq dans le vin et avec la garniture aromatique.
T ORCBETY XAOHREDIABE S,

() Ajoutez la sauce passée au chinois. Mettez le persil et laissez mijoter.
SITTREULEY=ZEMALZ SV, NEUEAN, EANTERAE IV,
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