Coquelets mit Trauben

Zutaten fiir 2 Personen

2 Coquelets (@ ca. 400 g)
Pfeffer, Salz
1 Zwiebel, ca 80 g
300 g Trauben
1 Teel. Butter
2 Essl. Krduter, gehackt
z.B. Basilikum, Thymian usw.)
4 Tranchen Bratspeck
1 d1 Cognac

Zubereitung

Coquelets innen und aussen mit Pfeffer und Salz wiirzen. Zwiebel fein hacken.
Traubenbeeren halbieren.

Die Hdl1fte der Zwiebeln und der Trauben in Butter ca. 5 Minuten dampfen,
Bauchhthlen der Coquelets damit fiillen. Oeffnungen mit einem Zahnstocher
verschliessen.

0fen auf 230°C vorheizen.

Krduter grob hacken, auf die Coquelets geben, jedes Coquelet mit 2 Speck-
tranchen umwickeln, in Brattopf geben und in den Ofen schieben.

Nach 30 Minuten Bratzeit die Hitze auf 200°C reduzieren. Restliche Trauben,
Zwiebeln und die Halfte des Cognacs beigeben und wdhrend 30 Minuten fertig-
braten.

Brattopf auf heisse Herdplatte stellen, mit dem restlichen Cognac flambie-
ren.

Coquelets tranchieren, anrichten, mit Reis servieren.

Variante: Statt 2 Coquelets konnen auch 4 Wachteln verwendet werden, wobei
sich die Bratzeit auf ca. 30 Minuten verkiirzt.



