Weil Gutes Zeit Weil Gutes Zeit

und Freiheit braucht. und Freiheit braucht.

. aur Verwendung
gesunder Futtermittel
abel-Rouge-Tiere erhalten rein vegetarische,
100% pflanzliche Kost, die zu mindestens

o Synalaf

Die Qualitdtsgarantie

75% aus Getreide besteht. Dazu werden kleine FranceAgriMer e A National von Label Rouge

Kiesel zum Zermahlen des Getreides angebo- ] I_abel Rouge ist keine Handelsmarke,

ten, sowie Mineralien. www.franceagrimer.fr SYNALAF sondern ein amtliches, vom franzésischen
international@franceagrimer.fr 5, rue de Charonne

L Landwirtschaftsministerium erteiltes Gute-
siegel. Das rot-weiBe Logo burgt fur erstklassige Qualitat und garantiert dem Verbraucher

F-75011 Paris, Frankreich

. 2u artgerechter Aufzucht ] g}/wég;lzl(gj)elgilgggiggige.com Traditionsprodukte aus bauerlicher Herstellung. Label-Rouge-Ziichter verpflichten sich ...
F'L]r die LabeI—Rougele'L]chter slteht artgerechte Auleucht an erster Stelle. Alle Prgdukhons— > . Fax 33 (0)1 48062849
stufen unterliegen diesbezuglich strengen Vorschriften. So garantiert das Gutesiegel zum REPUBLIQUE FRANGAISE

Beispiel die Haltung von hichstens 11 Tieren pro Quadratmeter im Stall (anstatt 20 bis 25 bei pYe— Kontaktstelle . 2u langer Aufzucht

Ublichen Aufzuchtmethoden) und einen Auslauf im Freien von mindestens zwei Quadratme- DB D ALIMENTATION fur weitere Auskiinfte: ur die Aufzucht nehmen sich die Zuichter doppelt soviel Zeit. So betragt zum Beispiel das

tblichen Aufzuchtmethoden) und ei Auslauf im Frei indest i Quadrat D% L ALIMENTATION die Aufzucht neh h die Zuchter d It | Zeit. So betragt B Id

tern pro Tier (Standard-Geflugel hat keinen Auslauf). ET]!]J&E%\%Q}EL‘E{EENT Agnés Laszczyk, Leiterin Schlachtalter von Label-Rouge-Hahnchen 81 Tage im Vergleich zu 32 bis 40 Tagen fur
DU TERRITOIRE contact@synalaf.com herkdmmliche Hahnchen. So kann sich der besondere, intensivere Geschmack in aller Ruhe

entwickeln.
Label Rouge
macht den Unterschied!
eit rund 50 Jahren steht das Gutesiegel
fur Tradition und hoéchste Qualitat. Die

artgerechte, lange Aufzucht des Geflugels Geﬂugel aus baMeVllCher
ermoglicht eine hervorragende Fleischqualitat Freuand hﬂltung.

und ein einzigartiges Geschmackserlebnis.
Uberzeugen Sie sich selbst! www.gefluegel—la belrouge.com

.. U béduerlicher
Freilandhaltung
as Wohlbefinden der Tiere liegt den
Zichtern besonders am Herzen. Label-
Rouge-Gefluigel ist im Freien zu Hause, auf
groBen, schattigen, mit Gras bewachsenen
Auslaufflachen.
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‘Geflugel aus bauerlicher

Freilandhaltung.




Weil Gutes Zeit und Freiheit braucht, damit's

Hirse-Taboulé mit Label-Rouge-Hahnchenbrust
und frischen dicken Bohnen
Vorbereitungszeit: 15 min, Garzeit: 25 min

Zutaten fir 4 Personen:

e 2 Label-Rouge-Héhnchenbrustfilets

e 150 g Hirse (alternativ kdnnen Sie Weizenkoérner verwenden oder, wenn es schneller
gehen soll, Couscous, Bulgur oder Quinoa)

e 2 kleine Tomaten

e 200 g frische dicke Bohnen (oder TK-Ware)

e 2 kleine Fruhlingszwiebeln

e 1/3 Bund Petersilie

* Meersalz, frisch gemahlener Pfeffer

e 3 EL Olivenol

e 1 Zitrone

Zubereitung:

¢ Die Hirse in einer groBen Pfanne trocken rosten. Wenn sie zu brdunen beginnt, mit der
doppelten Menge kochendem Wasser abléschen. Bei mittlerer Hitze und geschlossenem
Deckel 20 Minuten weich kochen. Die Hirse abtropfen lassen. In eine Schissel geben
und mit 2 Essloffeln Olivendl und dem Zitronensaft vermengen. Salzen und pfeffern.

* 750 ml Wasser zum Kochen bringen. Die Bohnen hineingeben und 10 Minuten bissfest
garen. Abtropfen lassen.

e Die Tomaten klein wirfeln. Zwiebeln und Petersilie hacken. Zusammen mit den Bohnen
unter die Hirse mischen.

e Die Hahnchenbrustfilets in 1 Essloffel heiBem Olivendl in einer Pfanne von beiden Seiten
anbrdunen. Die Hitze reduzieren und durchgaren.

¢ Die Hahnchenbrustfilets in Streifen schneiden und unter das Taboulé heben. Bis zum
Servieren im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Vorbereitungszeit: 15 min, Garzeit: 1h15 min

avuch gut schmeckt.

Gebratenes Label-Rouge-Hahnchen mit Kartoffeln

Zutaten:

e 1 Label-Rouge-Hahnchen
e 1 Zitrone

o 1 Zwiebel

e 50g Butter

e 1 kg Kartoffeln

Zubereitung:

e Den Backofen auf 180 °C vorheizen

e Das Hahnchen mit dem ausgepressten Saft der Zitrone betrdufeln und den Saft in die Haut
einreiben. Die ausgepressten Zitronenhalften mit der geschalten und geviertelten Zwiebel
in den Bauchraum des Hahnchens geben.

e Das Hahnchen mit der weichen Butter bestreichen. Salzen und pfeffern. Das Hahnchen in
eine Bratform geben.

» Die Kartoffeln schalen und vierteln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin
schwenken.

¢ Die Kartoffeln rings um das H&hnchen verteilen und 150 ml heiBes Wasser dazugieBen.

e Das Hahnchen 30 Minuten im Ofen braten.

e Das Hahnchen wenden und mit Bratensaft bergieBen. Die Kartoffeln ebenfalls wenden
und weitere 45 Minuten im Ofen braten. Dabei das Héhnchen alle 15 Minuten mit Braten-
saft UbergieBen. Das Hahnchen 5 Minuten vor dem Servieren auf ein Schneidebrett heben
und mit einem Stuck Alufolie abgedeckt ruhen lassen. Die Kartoffeln im Ofen warm halten.

e Das Héhnchen tranchieren. Die Gefligelstlicke auf einer Servierplatte anrichten. Die
Kartoffeln ringsum verteilen. Sofort servieren. Den Bratensaft separat dazu reichen.



