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Ltebe Leserin, lieber Lesef

Meinen Kunden willich nur beste Qualitat anbieten. Deshalb
stammen'meine Poulets ausschliesslich aus der Schwexz '
i _Nur S0 kann ich msch daraufverlassen dass d|e Tlere ;rtge'rec-ht}-'

i Durch dieses «en Gueten
- begleitet Sie

. GilbertLehmann,

Fleischfachmann aus Ueberstorf FR.

-34 e " Schon in der dritten Generation leitet

4 Gilbert Lehmann seinen Familienbetrieb.
~ . Erbeschiftigt 14 Mitarbeitende,
" dreidavon sind Auszubildende.

Darauf legt er besonderen Wert:
. . Eigene Schlachtung fiir optimale Frische
| - BestesFleischaus der Region
© .« Hausgemachte Spezialitaten




Messer oder Schere?

« Zum Lésen der rohen Fleisch-
stiicke benutzen Sie am besten
ein scharfes Messer mit schmaler
Klinge und ohne Zacken.

Die Gefliigelschere eignet sich
zum Durchtrennen der Knochen
und Gelenke. Aber auch gegartes
Gefliigel kann damit einfach
zerlegt werden.




So zerlegen Sie Gefliigel.

Heute zeige ich lhnen, wie Sie schnell und einfach ein ganzes
Poulet zerlegen. Ob roh oder fertig zubereitet - man geht dabei
immer gleich vor:

Das ganze Poulet auf den Riicken Ober- und Unterschenkel in Wie die Schenkel auch die
legen und die Schenkel entlang zwei Teile zerlegen. Fliigel vom Rumpf abtrennen.
des Rumpfes abschneiden. Zuerst An einem Stiick lassen.

die Haut aufschneiden und
dann beim Gelenk durchtrennen.

Von der Mitte her die Brustfilets Die Pouletstiicke waschen und
auf beiden Seiten abldsen. Vor- mit Haushaltspapier trocken
sichtig entlang des Brustbeines tupfen. Am Schluss Hinde
schneiden. waschen und alle Kiichenuten-

silien reinigen.

Natirlich nehmen wir Fleischfachleute lhnen diese Arbeit
gerne ab. Wir zerlegen nicht nur Gefligel fachgerecht, sondern
beinen auch Schenkel aus.

Weitere Infos zum richtigen Umgang mit rohem Fleisch finden Sie unter en@uefe.ch 5



Mistkratzerli
in SaGkruste gebacken

Zutaten

2 Schweizer Mistkratzerli
aca.500g

2 Zweige Salbei

2 Eiweiss

2kg grobes Meersalz

2 gelbe Peperoni

1 rote Peperoni

2 Knoblauchzehen

2EL Olivenol

1,5dl trockener Weisswein

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereiten
ca. 75 Minuten

o Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

410 kcal | 36 g Eiweiss

25 g Fett | 6 g Kohlenhydrate
(ohne Bramata-Polenta)

So kommt die Salbei unter die Haut:

Mit einem Finger vorsichtig die Haut vom
Brustfleisch l6sen und die Salbeibldtter auf
das Fleisch legen.

6 enluele

fiir 4 Personen

Zubereitung

1| Salbeiblatter von den Stielen zupfen und unter die
Haut der Mistkratzerli schieben. Hierfiir mit einem
Finger zwischen Haut und Brustfleisch fahren und die
Haut vorsichtig lsen (siehe Abbildung).

2 | Eiweiss verquirlen und das grobe Meersalz sorgfaltig
mit dem Eiweiss und 2-3 EL Wasser vermengen. Auf
ein Backblech zwei Boden von ca. 1 cm Dicke auslegen.
Die Boden sollten in etwa der Grosse der Mistkratzerli
entsprechen. Die beiden Mistkratzerli auf die Béden
legen und mit dem verbliebenen Salz umschliessen.

3 | In der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Backofens
ca. 40-45 Minuten backen.

4| In der Zwischenzeit Peperoni putzen und in grobe
Stiicke schneiden. Knoblauch schalen. Olivendlin
einer kleinen Pfanne erhitzen, Knoblauch und Peperoni
darin andinsten, mit Weisswein abléschen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Geschlossen bei milder Hitze
ca. 15 Minuten ziehen lassen.

5 | Mistkratzerli aus dem Ofen nehmen, die Salzkruste
mit einem kleinem Hammer oder einem Messergriff
aufklopfen und das Salz entfernen. Mistkratzerli dem
Ricken nach halbieren und auf vier Tellern je ein halbes
Mistkratzerli anrichten. Leicht mit Pfeffer wiirzen und
mit dem Peperonigem{ise servieren.

Dazu passt Bramata-Polenta.
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Weitere Rezepte unter en@uefe.c
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Schweizer Poulets -
einfach besser.

Geflugel wird in der Schweiz in jeder Hinsicht besser
gehalten als im Ausland. Auch deshalb lohnt es sich,
auf die Herkunft zu achten.

Rundum geschiitzt. Artgerecht gehalten.

Die tiergerechte Haltung unseres Gefliigelsist ~ Schweizer Gefligel hat mehr Raum zum Leben.
schon vom Gesetz her geregelt. Regelmdssige  Bei uns kdnnen sich die Tiere frei auf dem
Kontrollen sorgen fiir die Einhaltung der stren-  Boden bewegen und im Stroh scharren. Zum
gen Vorschriften. Ausruhen stehen Sitzstangen zur Verfiigung.

Gut aufgehoben.

Alle Schweizer Gefliigelmast- ((F(z)’ @enu‘s‘s mtr

betriebe haben eine tiberschau-
bare Grosse. Auch deshalb sind

hier die Tiere besser aufgehoben gufem @eW(.&Sen 3(.6:’3

als in der industriellen Massen-

produktion im Ausland. ‘wr e‘:ne‘s: @6{&2‘}66

aus der Schweizs»
i




Von Klein bis Gross.

Schweizer Poulets sind in drei Gewichtsklassen erhaltlich.
Fiir jedes Rezept ist die richtige Grdsse dabei:

Freiwillig noch besser.

Uber 90% unseres Gefliigels werden freiwillig
noch tiergerechter gehalten. Dazu gehdren
der Wintergarten oder sogar der Auslaufin
freier Natur.

Mehr Infos zur Nutztierhal
r

.
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Ein Tipp von lhrem

Im Fleischfachgeschdft haben wir Poulets
bis zu1,2 kg meist auf Vorrat. Eine Poularde,
wie sie hier im Rezept vorgesehen ist,

10 en@uefe sollten Sie unbedingt im Voraus bestellen.




Gange foularde

n $e.Sam—$o)a-Man'naale

Zutaten

1 Schweizer Poularde
(ca. 1,8kg)

. Bund Koriander

4-5 EL helle Sojasauce

1EL  braunen Zucker

E Sesamkorner, ungeschalt
sp. Chiliflocken
Saucenzwiebeln

Knoblauchzehen
Chinakohl
O-Sonnenblumen- oder

* Diese hitzestabilen Ole sind ideal
zum Hocherhitzen.

ca. 35 Minuten

@ Zubereiten

Braten im Ofen
ca. 80-90 Minuten

o Nahrwerte

1 Portion enthilt ca.:

560 kcal | 54 g Eiweiss

34 g Fett | 9 g Kohlenhydrate
(bei 5 Personen, ohne Reis)

fiir 4-5 Personen

Zubereitung
1 | Koriander grob hacken und mit der Sojasauce, brau-
nem Zucker, Sesamkornern und Chiliflocken verrihren.

2 | Die Poularde mit der Brustseite nach oben in eine
ofenfeste Form geben und mit der Marinade einstrei-
chen. Zwiebeln schilen und in Scheiben schneiden.
Zu der Poularde in die Form geben.

3 | Die Form in die Mitte des auf 160 Grad vorgeheizten
Ofens stellen, mit 1,5 dl Wasser auffillen und ca.

80-90 Minuten braten. Die Poularde von Zeit zu Zeit mit
der Flissigkeit aus der Form betraufeln. Gegebenenfalls
etwas Wasser zufiigen.

4 | In der Zwischenzeit Knoblauch schalen und fein
hacken. Chinakohl putzen und in feine Streifen schnei-
den. Olin einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch zugeben
und goldgelb rosten. Chinakohl dazugeben und unter
standigem Riihren bei milder Hitze in 3-4 Minuten garen.
Mit Salz wiirzen und warm halten.

5| Poularde aus dem Ofen nehmen und tranchieren.
Mit den geschmorten Zwiebeln und dem Chinakohl
auf Tellern anrichten und sofort servieren. Nach Belieben

mit Limettensaft betraufeln.

Dazu passt Reis.

Weitere Rezepte unter en@uefe.cﬁ n



fouletbrust
in Krauterpanade

.......................................................................... fUN 4 PErSONEN ceeeeereeerremmreniriiieeieeeie ettt

Zutaten Zubereitung

4 Schweizer Pouletbriste 1 | Peterli, Zitronenthymian und Kerbel von den
aca.150g Stielen zupfen, fein hacken und mit dem Paniermehl auf

Ya Bund Peterli einem flachen Teller mischen. Eier in einem tiefen

Vs Bund Zitronenthymian Teller verquirlen und das Mehl auf einen weiteren flachen

V2 Bund Kerbel Teller geben.

60g grobes Paniermehl

2 Eier 2 | Die Pouletbrste leicht salzen und zuerst im Mehl

3EL Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl gut abklopfen, dann im
Salz Ei und zum Schluss in der Krduter-Paniermehlmischung

80g Bratbutter wenden. Panade gut andriicken.

Zitronensaft nach Belieben
3 | Bratbutter in einer Pfanne erhitzen, Pouletbriiste
hineingeben und bei milder Hitze auf jeder Seite
ca. 5-6 Minuten braten.

4 | Auf Tellern anrichten und nach Belieben mit Zitronen-
saft betraufeln.

Dazu passen Kartoffelsalat mit Radieschen, Gurken und
Schnittlauchvinaigrette.

Zubereiten
ca. 30 Minuten

o Nahrwerte

1 Portion enthélt ca.:

470 kcal | 44 g Eiweiss
24 g Fett | 18 g Kohlenhydrate

(ohne Kartoffelsalat)

130 TINUTED

12 enQuefe



' Weitere Rezepte unter en@uefe.ch 13






fouletschenkel
geschimort it Oliven und Speck

............................. ... flir 4 Personen

Zutaten Zubereitung

4-6 Schweizer Pouletschenkel 1| Speckin grobe Wiirfel schneiden. Zwiebeln schalen,
J aca.250g halbieren und in Streifen schneiden. Kartoffeln je nach

100g Kochspeck Grosse langs halbieren oder vierteln.

2 Zwiebeln

200g kleine Kartoffeln 2 | Pouletschenkel salzen und pfeffern. Olivenélin

Salz, Pfeffer aus der Miihle einem flachen Brater erhitzen, Pouletschenkel darin
3EL Olivenol von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten goldgelb anbraten.

250g Cherrytomaten Aus dem Brater nehmen und beiseite stellen.

Kalamata-Oliven
Zweige Thymian 3 | Speck, Zwiebeln und Kartoffeln in den Brater geben
2,5dl Bouillon und anbraten. Cherrytomaten, Oliven und Thymian
zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
4| Pouletschenkel wieder zugeben, mit Bouillon auf-
fullen und geschlossen bei milder Hitze 25-30 Minuten
schmoren.
e 5 | Pouletschenkel zusammen mit den Beilagen auf
Tellern anrichten.
b b I Dazu passt ein griiner Salat mit Zitronenvinaigrette.
-
Zubereiten

ca. 50 Minuten

Né&hrwerte

1 Portion enthalt ca.:

510 kcal | 35 g Eiweiss

36 g Fett | 12 g Kohlenhydrate
(ohne Salat)

Weitere Rezepte unter en@uefe.cfl 15



Wettbewerb:

lhr liebstes Rezept
mit Schweizer Fleisch
im «en Guete»!

Senden Sie uns alle Angaben zu lhrer eigenen
Lieblingskreation ein! Die besten vier Rezepte
werden von einer Fachjury ausgewahlt

und dann in der «en Guete»-Ausgabe vom
September 2015 publiziert. Es gibt tolle
Preise zu gewinnen:

o 1Weber Gasgrill Q 3200
im Wert von ca. CHF 750.-

e 3x1Tranchiermesserset von Victorinox
im Wert von je ca. CHF 120.-

Einsendeschluss ist
der10. Mai 2015.
Alles Weitere unter

enguete.ch/wettbewerb — e “/r

Thr
Schweizer
Fleischfach-
geschiift.
Ausgezeichnet
flir Fleisch
und mehr. Alles andere ist Beilage.

B

GARANTIE
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