Vom Poulet. =

Alles andere ist Beilage.

SUISSE

GARANTIE




Schweizer Geflugel

Das Fleisch von Gefliigel bereichert den gionen werden diese geschatzt, auch im
Speisezettel der Menschen seit Jahrtau- Speiseplan der Schweizer Bevolkerung
senden. Heute werden sehr vielfaltige nimmt das Poulet einen immer wichti-
Pouletfleischspezialitdten angeboten. geren Anteil ein.

Rund um den Globus und in allen Reli-
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Schweizer Qualitat =

Sicherheit fiir den Konsumenten

Die Schweizer Geflugelproduzenten sind
sich der hohen Erwartungen der Konsu-
menten bewusst — tagtéglich. Sie sorgen
fachmannisch fur ihre Tiere und ziehen
diese in tierfreundlichen Stéllen auf. Die
Schweizer Haltebedingungen fiir Geflugel
gehdren weltweit zu den strengsten. Die
Geflugelstalle sind auf Landwirtschafts-
betrieben mit eigenem Land und verschie-
denen Betriebszweigen angesiedelt. Sie
sind Uber die ganze Schweiz verteilt und
figen sich harmonisch in die Landschaft
ein. Die kurzen Transportwege zu den
Verarbeitungsbetrieben schonen die Tiere
und die Umwelt. Zudem kann so das zarte
Fleisch taglich frisch verarbeitet werden.

Das fettarme, eiweissreiche und leicht
verdauliche Fleisch vom Schweizer
Geflugel geniesst in der modernen
Erndhrung einen hohen Stellenwert. Die
schnelle und einfache Zubereitung ist
heute zunehmend wichtiger. Gefligel-
fleisch ist dazu besonders geeignet, weil
es ausserst zart ist und deshalb nur kurze
Zeit zum Garen braucht. Dazu lasst sich
Geflugelfleisch sehr vielseitig mit anderen
Gerichten kombinieren.
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Rezepte

fir 4 Personen

Pouletbriistchen Limoncello
mit Rucola-Kartoffeln

250 g Salatgurke

4 Pouletbriistchen a 120 g
Salz, Pfeffer

1%2 EL Olivendl

1,4 dl Saucenhalbrahm

0,6 dl Zitronensaft

900 g FrUhkartoffeln oder festkochende
Kartoffeln

100 g Rucola

Salatgurke wirfeln. Pouletbriistchen wiir-
zen, im Ol beidseitig anbraten. Gurken-
wurfel, Saucenrahm und Zitronensaft
dazugeben, kurz aufkochen, zugedeckt
bei schwacher Hitze 10-15 Minuten
schmoren. Sauce abschmecken.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen
und in Viertel schneiden, in Salzwasser
weich garen. Rucola riisten und grob
hacken.

Pouletbristchen mit der Sauce und den
Kartoffeln anrichten. Rucola dariiber-
streuen.
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Erdbeer-Orangen-Salat
450 g Orangen

320 g Erdbeeren

40 g Zucker

Schale einer halben Orange dunn abrei-
ben. Orangen schélen, dabei die weisse
Haut vollstandig entfernen, in Scheiben
schneiden. Erdbeeren riisten und vierteln.
Alle Zutaten fUr den Salat mischen.



© Proviande

Der Kurztipp vom Fachmann

Bis zum Gebrauch des Geflugelfleisches darf die Kuhlkette nicht unterbrochen werden. Peinliche
Sauberkeit ist bei rohem Gefliigel oberstes Gebot. Tiefgekihltes Poulet sollte in einem Geféss im
Kuhlschrank, nicht bei Zimmertemperatur aufgetaut werden. Der auslaufende Saft wird abge-
schittet, das Fleisch mit Haushaltpapier getrocknet. Schiitzen Sie andere Lebensmittel vor
Kontakt mit ronem Geflligel. Waschen Sie nach dem Vorbereiten von Geflugel alle verwendeten
Utensilien und die Hande griindlich.
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