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Lanecette du Dimanche

Poulet Fermier Label Rouge réti
et légumes nouveaux

Préparation : 15 mn - cuisson : 1h15
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1 Poulet Fermier Label Rouge | signe officiel
1 botte de petits oignons nouveaux | Rouge est\e seu e

1 botte de carottes nouvelles Le Labe du niveau de quat

1 barquette de pommes de terre Pompadour Label Rouge ulet

1 bouquet de cerfeuil

3 cuilléres a soupe d’huile d’olive

1 citron

1 cuillére a café de sucre en poudre
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Pour la cuisson du poulet foctues par un organisme

- préchauffez le four 10 mn a 200°C (th.7) indépendant. JP—

- coupez le citron en dés avec sa peau et hachez la moitié du rification de 12 qualité Su?egu\\eres
vert des oignons ; disposez-les a l'intérieur du poulet o 12 \rI:es analyses sensorielles

- déposez le poulet dans un plat, enduisez-le avec 1 cuillerée \'aveug\e
d'huile d'olive, salez, poivrez et enfournez

- des gu'il commence a bien dorer, ajoutez %2 verre d'eau et
baissez la température a 180°C (th.6)

- arroser réguliérement jusqu’a la fin de la cuisson (1h15)

Plus d'informations sur

Pour les I& ;
ourfes fegumes www.volaillelabelrouge.com

- dans une cocotte chauffez 2 c. a s. d’huile d'olive, placez-y

les carottes et les pommes de terre, faites revenir 3mn a feu E _.
moyen, ajoutez 1/2 verre d'eau puis couvrez S nalaf N -:,-.
- au bout de 10 mn ajoutez les petits oignons, salez, poivrez Syndtcat Namonal . :
et versez le sucre en mélangeant bien des Labels Avicoles de France oA e FranceAgrlMer A/ VoA 60 0,
uhneaux

- continuez la cuisson a couvert et a feu doux pendant 10 mn ;
si nécessaire ajoutez 1 ou 2 c. as. d'eau . /
les Volailles Fermiznes Label Rouge !

Pour le dressage VO 9" 20 (2

- découpez le poulet, servez avec les légumes parsemés de
cerfeuil et présentez le jus en sauciére

Astuce de chef : laissez reposer le poulet 10 mn sous un
papier aluminium avant de le découper, la chairn’en sera
que plus moelleuse.

Service de presse des volailles fermiéres Label Rouge - Agence Vianova
Véronique Delfau - 01 53 32 28 33 - veronique.delfau@vianova-rp.com
Déborah Jaoui - 01 53 32 28 46 - jaoui@vianova-rp.com
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Les, Pow&@ Fermiens L(Jw@ Pou@a

* proviennent des régions francaises proches de chez nous et
offrent une totale garantie de tracabilité. Certains bénéficient
d'une IGP (Identification Géographique Protégée) qui certifie
officiellement leur origine.

e sont élevés 2 fois plus longtemps que les poulets standards
(812110 jours).

e vivent avec de I'espace, en plein air ou en liberté, et tout est
fait pour favoriser leur bien-étre.

e bénéficient d'une alimentation parfaitement saine - 100 %
végétale, minérale et source de vitamines, avec 75 %
minimum de céréales.

Voila qui explique la saveur de leur chair, moelleuse et goiteuse,
qui dore a merveille au four sans réduire. Avec le plaisir d'une
découpe franche, d'une chair « qui se tient ».

Comment le neconnaitre ?

N 4 ff.
Coté nutnifion
Une viande saine, trés digeste et qui présente de
remarquables qualités nutritionnelles :

e Riche en protéines de qualité
e Apport important en vitamines et oligo-éléments
e Bon équilibre en acides gras

L'étiquetage des Poulets Fermiers Label Rouge est une véritable
garantie. On y trouve :

e Lelogo Label Rouge

e Le numéro individuel d'identification, qui permet de retracer
la vie du poulet

La durée d'élevage (81 jours minimum)

La date limite de conservation

La région d'origine

L'abattoir

Incisez entre le flanc et |a cuisse
pour détacher les deux cuisses

Détachez les ailes avec
un maximum de blanc

Poursuivez en découpant
les blancs




