
Tipps für den Einkauf
Für ein einfaches Abendessen zu zweit eignen sich Perlhuhnkeulen

(im Gelenk geschnitten) oder Suprêmes (halbes Brustfilet mit Haut

und Oberflügelknochen) perfekt. Jedes dieser Teile ist von der Menge

her für eine Person ausreichend.

� Die Haut sollte eine schöne Farbe haben, das heißt ein

dunkles Orange bis Orangebraun.

� Der Rumpf muss gut fleischig sein, das Gewicht eines ganzen

Perlhuhns liegt normalerweise zwischen 1,1 kg und 1,5 kg.

Tipps für die Zubereitung
� Ein Kilo Fleisch ohne Knochen ist bei 150° C im Umluftherd

durchschnittlich nach 45 Minuten durchgegart. Mit Knochen

hingegen sollten Sie bei gleicher Temperatur mit einer Stunde

Garzeit rechnen.

� Ist das Perlhuhn gefüllt, rechnen Sie zehn Minuten pro Kilo

dazu.

� Stellen Sie eine kleine Schale mit Wasser oder Bouillon neben

den Gartopf in den Ofen und gießen Sie zusätzlich den Bratsud

während des Garens zwei bis drei Mal über das Perlhuhn. So

trocknet es nicht aus und behält sein weiches zartes Fleisch.

� Wenn Sie das Fleisch aus dem Ofen holen, warten Sie noch

einige Minuten, bevor Sie es servieren, damit sich der Saft

schön im Fleisch verteilen kann.

Tipps für die Lagerung
So bleibt bis zur Zubereitung der volle Geschmack

des Perlhuhnfleisches erhalten:

� Befreien Sie frisches Perlhuhn sofort nach

dem Kauf von der Kunststoffverpackung.

� Lagern Sie frisches Perlhuhn bei 0 bis 4° C

(Achtung: die meisten Kühlschränke sind auf 6 bis 8° C

eingestellt).

� Tiefgefrorenes Perlhuhn können Sie im 

Gefrierschrank bei einer gleich bleibenden 

Temperatur von -18° C 12 bis 18 Monate

aufbewahren.

� Zum Auftauen legen Sie das Fleisch über

Nacht in den Kühlschrank, bevor Sie es am

darauf  folgenden Tag zubereiten.

Perlhuhn eignet sich für traditionelle Gerichte ebenso wie für exo-

tische Schlemmereien – Perlhuhn aus Frankreich ist mit Sicherheit

etwas ganz Besonderes! Bon appétit!

Weitere Informationen erhalten Sie auch unter: www.pintade.com
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Das Geflügel
mit Wildcharakter!

Französisches Perlhuhn



Das Perlhuhn bietet eine ausgewogene Ernährung und ist eine gute

Alternative zu Wild und Geflügel. Es lässt sich einfach und schnell

zubereiten und bietet sowohl im Ganzen als auch als Teilstück eine

Vielzahl von Variationsmöglichkeiten. Es bringt Abwechslung in die

tägliche Küche und bietet gleichzeitig das gewisse Etwas für festliche

Anlässe und hat das ganze Jahr Saison.

Qualität auf der ganzen Linie
Die Qualität des französischen Perlhuhns beruht auf zwei Merkma-

len der Geflügelhaltung: der Ernährung und der langen Aufzucht-

dauer.

Die Ernährung
Perlhühner erhalten während ihrer gesamten Lebensdauer gesun-

des Futter, dessen Qualität streng überwacht wird. Es besteht zum

größten Teil aus Getreide, enthält Ölkuchen und ist angereichert

mit Vitamin- und Mineralzusatzstoffen:

Perlhuhn – die gesunde und leichte
Alternative zu Wild und Geflügel
Perlhuhnfleisch vereint zahlreiche ernährungswissenschaftliche

Vorteile: Es hat einen ebenso hohen Eisengehalt wie Rindfleisch und

enthält sogar dreimal mehr davon als Fisch (2,1 mg pro 100 g). Darüber

hinaus kann das Perlhuhn einen hohen Anteil an ungesättigten

Fettsäuren vorweisen.

Kein anderes Geflügel hat einen ähnlich niedrigen Fettgehalt

wie das Perlhuhn.

Frankreich –
der Perlhuhn-Spezialist

Der Großteil der Perlhühner, die es in Deutschland zu

kaufen gibt, kommt aus Frankreich. Das Land der Fein-

schmecker und Genießer produziert 75% der euro-

päischen Perlhühner. Doch um zu „Leben wie Gott in

Frankreich", hat das Perlhuhn zunächst unter vielen

verschiedenen Namen ferne Länder bereist.

Ein Huhn bereist die Welt
Ursprünglich stammt das Perlhuhn aus Afrika, wo es heute

noch in freier Wildbahn anzutreffen ist. Erste

Domestizierungsversuche des Huhns gab es wahr-

scheinlich schon im alten Griechenland. Ebenso schätzten

die Römer die kulinarische Köstlichkeit, die sie „Numidaca"

– Huhn aus Numidien – nannten.

Im Mittelalter gelangte der Wildvogel nach Frankreich.

Im 18. Jahrhundert verbreitete sich das Perlhuhn in den

europäischen Ländern mit gemäßigten klimatischen Bedingungen.

Auch einen Abstecher nach Amerika, wo es aber bald verwilderte,

machte das reiselustige Tier.

Die erfolgreichste Perlhuhnzucht ist heute in Frankreich, wo das

Tier für seinen besonderen Geschmack und seine positiven Nähr-

werte sehr geschätzt wird.

Die Aufzucht
Man unterscheidet zwei Kategorien:

60% der verkauften Perlhühner sind

Standard-Perlhühner. Sie werden im Alter

von zehn bis zwölf Wochen mit einem

Lebendgewicht von circa 1,6 Kilogramm geschlachtet. Die

Aufzucht erfolgt auf Stroh oder Holzspänen in speziellen

Ställen, in denen optimale Bedingungen zum Wohl-

befinden der Tiere herrschen.

Das Gütesiegel Label Rouge erhalten

Perlhühner aus bäuerlicher Auslauf- bzw.

Freilandhaltung. Für das Label Rouge

müssen die Tiere ein Mindestalter von 13

bis 15 Wochen haben und rund 1,8 Kilogramm

Lebendgewicht auf die Waage bringen.

Strenge Qualitätskriterien werden zum Erhalt dieses Siegels

zugrunde gelegt. Wichtig ist vor allem die artgerechte Haltung auf

kräuterreichen Freiland-Weiden, eine besondere Ernährung und eine

späte Schlachtung der Tiere, damit ihr Fleisch noch schmackhafter

und fester wird.10% Vitamin- u. Mineralzusatzstoffe

20% Ölkuchen

70% Getreide
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