
Κοτόπουλο µε κόκκινο κρασί, ντοµάτες και µυρωδικά 
 

- 3 κουταλιές βούτυρο και λίγο ελαιόλαδο 
- 1 κρεµµύδι κοµµένο φέτες 
- 2 σκελίδες σκόρδο 
- 800 γρ φιλέτο κοτόπουλο (τα κόβουµε σε µερίδες) 
- 250γρ µανιταράκια κοµµένα στα τέταρτα 
- 1 κονσέρβα ντοµατάκια ψιλοκοµµένα 
- 1 ποτήρι κρασί κόκκινο ξηρό 
- αλατοπίπερο, λίγο µαϊτανό, λίγο θυµάρι, κορν φλάουαρ 

 
Ζεσταίνετε σε µεγάλη κατσαρόλα το βούτυρο και το λάδι και ροδίζετε πολύ 
ελαφριά τα φιλέτα του κοτοπούλου αφού πρώτα τα αλατοπιπερώσετε και 
τους βάλετε το θυµάρι.  
Βγάζετε από την κατσαρόλα το κοτόπουλο και ρίχνετε τα κρεµµύδια και το 
σκόρδο. 
Τα σωτάρετε µέχρι να µαραθούν.  
Προσθέτετε τα µανιταράκια και ανακατεύετε για λίγο.  
Ξαναβάζετε το κοτόπουλο στην κατσαρόλα και προσθέτετε το κρασί και τις 
ντοµατούλες και αφήνετε να πάρουν βράση. 
Ρίχνετε λίγο αλατοπίπερο και αφού µαλακώσει το κοτόπουλο και δέσει η 
σάλτσα, το σερβίρουµε µε λίγο µαϊτανό ψιλοκοµµένο και ακόµα λίγο 
θυµάρι. 
 
Συνοδεύετε το κοτόπουλλο µε ρύζι ή πατατούλες.  


