Hogsta kvalitet fran Europa
med Label Rouge
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Stjarnkocken Danyel Couets 9 knep for att laga fagel

Label Rouge-markningen garanterar den kvalitet
konsumenterna férvantar sig hos produkter fran
hallbar uppfodning med respekt fér djurens
valbefinnande. Label Rouge-faglar uppfyller flera
viktiga krav: de tillhor lantraser med langsam
tillvaxt, uppfodningstiden ar minst 81 dagar
(dubbelt sa lang som vid konventionell
uppfodning), fodret ar helt vegetabiliskt och
bestar huvudsakligen av spannmal och faglarna
har fri tillgang till utomhusvistelse pa vidstrackta
angsmarker aret runt. Label Rouge ar Europas
strangast kontrollerade officiella
kvalitetsmarkning. Den tilldelas kvalitetskott av
not, kalv, lamm, gris och fagel sedan 50 ar tillbaka

av det franska jordbruksministeriet.

Fagel ar nyttigt eftersom kottet bade har Iag fetthalt och ar proteinrikt. Dessutom ar det
lattlagat. Den svenska stjarnkocken Danyel Couet har samlat sina basta rad och knep for att
handla och tillaga fagel.

9 tips nar du lagar fagel

1. Titta noga pa kvalitetsmarkningen pa forpackningen. Valj produkter som ar markta med
"Traditionell utomhusvistelse/Uppfoédd i full frihet” eller ”Label Rouge”. Det visar att
kottet kommer fran faglar som ar uppfodda med respekt for deras naturliga behov och
som far vaxa till sig langre fore slakt. Bade uppfodningsmiljon och den langre
levnadstiden har stor betydelse for faglarnas valbefinnande, men ar lika viktiga for
kottets kvalitet.
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2. Varinte radd for att laga en hel kyckling i ugn. Det ar lackert — och valdigt enkelt! Det
racker att salta kycklingen, lagga pa nagra smorklickar och fylla kycklingen med
valdoftande ortkryddor (t.ex. timjan och rosmarin) och vitlok. Stall sedan in den i
forvarmd ugn pa 200 °C och sdnk temperaturen till 150 °C. Tillagningstiden ar ungefar en
timme per kilo. H6j temperaturen till 200 °C den sista halvtimmen sa att skinnet blir
knaprigt. Lat kycklingen vila ca 10 minuter fére servering.

3. Sa har styckar du en kyckling: lagg kycklingen pa rygg. Borja med att skara loss vingarna
vid leden och skar sedan loss laren vid “hoftlederna”. Ta darefter ut filéerna genom att
forst skara med en vass kniv langs kroppen och sedan lossa filéerna vid gaffelbenet (det y-
formade nyckelbenet). Om du styckar en ra kyckling kan du spara skrovet och koka en god
buljong pa det. Det har kanske later komplicerat, men det finns massor av videor pa
YouTube och instruktioner med bilder pa natet. Satt igang bara, det ar vart besvaret!

4. Eftersom kycklingfiléer innehaller valdigt lite fett blir de latt torra vid tillagning. Mitt rad
for att halla filéerna saftiga ar att forst bryna dem pa hog varme i stekpanna och sedan
avsluta tillagningen i ugnen vid 100 °C tills innertemperaturen ar hégst 64 °C.
Temperaturen mats med kéttermometer mitt i filéns tjockaste del.

5. Kycklinglar blir bast om de far sjuda langsamt. Salta laren och bryn dem kort i stekpanna.
Tillsatt tarnade rotfrukter (t.ex. morot, rotselleri, majrova och palsternacka) och Iat allt
frasa tillsammans. Tillsdtt tomatpuré och vispa ur pannan med lite rédvin om du vill. Lat
vatskan reduceras bort helt, tack sedan med kycklingfond och |at puttra i 45 minuter. Du
kan ocksa marinera kycklinglaren i vitlok, citronzest, citronsaft, salt och peppar i 30
minuter. Stek eller grilla dem sedan och kér dem en stund i ugnen tills de ar klara.

6. Kycklingvingar: Eftersom Label Rouge-kycklingar ar dldre nar de slaktas an standardfaglar
hinner de fa mer kott pa vingarna och blir valdigt lackra. Krydda dem hett, panera dem
med uppvispat dgg och strobrod och stek dem i massor av skirat smor — det blir delikat
och fungerar bade till fordrinken och som huvudratt!

7. Lat kycklingen (sarskilt filéerna) vila nagra minuter efter tillagningen. Da hinner fibrerna
suga upp kokvatskan igen, sa att kottet blir moért och smakrikt.

8. Hygien — Knep nr 1: det ar viktigt med hygienen ndr man hanterar fagel. Det borjar redan
med kylkedjan. | markningen pa de produkter som séljs i livsmedelsaffarerna star alltid ett
"bast fore”-datum eller en ”sista forbrukningsdag”. Det géller vid forvaring mellan 0 och
4 °C. Hemma i kylskdpet ar det oftare runt 7 °C. Darfor ar det bast att tillaga och ata
fagelkott sa snart som mojligt.
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9. Hygien — Knep nr 2: redskapen (kniv och skdrbrdda m.m.) ska rengdras noga efter
anvandning. Diska med riktigt hett vatten. Anvand lite diskmedel, skolj efter och torka
noga. Detsamma gaéller for arbetsytan.

Danyels knep: ténk pa det har nar du koper fagel

Kop kvalitetsmarkt: da vet du att faglarna har matt
? m bra och att du far ett kott med ojamforligt mycket
f Q battre smak.

| Sverige ar det ganska fa som kanner till att det finns

manga olika kvalitetskategorier for fagelkott. Ras,

slaktalder, foder, om faglarna far vistas utomhus

eller inte — allt beror pa uppfodningsmetoden, som
- definieras pa europeisk niva.

| andra kategorier an “traditionell utomhusvistelse”

2 och "uppfodd i full frihet” ligger fokus ofta pa en

_ [ | effektiv produktion, vilket manga ganger innebdr

-' ;—‘*";? bade samre forhallanden for faglarna och samre
=7 smak pa kottet. Kycklingar som slaktas relativt unga

har ofta ett ganska smaklost och mycket mort kott som saknar textur och inte sitter kvar pa

benet. D4 maste man kompensera med kryddor och marinering.

En smak med karaktar kraver tid. Det ar darfoér en langsam uppfdédning med respekt for
faglarnas naturliga behov har sa stor betydelse for kottets kvalitet. Om du tycker om
smakrikt fagelkott rader jag dig att vélja kvalitetskategorierna ”"Traditionell utomhusvistelse”
eller "Uppfodd i full frihet”.

Det ar faglar av lantras med Iangsam tillvdaxt som far vistas utomhus pa dngsmark aret om
och har ett kott som uppfyller héga krav pa smakkvalitet. All fagel som féds upp i Frankrike
och uppfyller de kriterierna ar markt med ”Label Rouge” och finns att kopa aret runt.

PRESSKONTAKT:
Barbara Peters, barbara.peters@sopexa.com, 072 7394138, www.labelrougefagel.se

Upphovsratt till receptbilden:
Bilden far anvandas fritt forutsatt att kéllan anges: Denise Schuster, foodlovin.de (Label Rouge)
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