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Die lange Aufzuchtzeit

von Label Rouge-Gefliigel (doppelt so lange wie

sonst Gblich), bis zur Schlachtreife erméglicht, dass
sich der besondere Geschmack in

3
Qualititsgeprif durch: \
Name und Adresse \

aller Ruhe entwickeln kann. s
Geschinghiet wnd Terparks wa
. . . Namie und Adresse des Schiachibetriebes und Ident.-Nr.
Dle garantlerte FI’IISChC Hihnchen aus biuerlicher Aufzucht]
sichern strenge Hygieneregeln, (Auslauf- oder Freilandhaltung)
standige bakteriologische “”’f_”j'i“ﬁ‘_“ﬂ'\
Kontrollen und eine hoch-moderne

. Logistik. So kommt Label Rouge-
Geflligel schnell und frisch auf
. Ihren Tisch.

LAREL ROUGE garantiert:
Huchtdamer: mindestens 81
Tage langsame Asfruchl.
Futter: pllanaliche Fitierung
mi mindestens 75% Getreide.
Verberawcherdatism: bel
Lagenung pwischen 0 bis +4°
i diesrs Fremibum-Gefligel
Innestall von 8 Tagen nach
Schlachiung 1 verbrauchen.

Die staatlich gepriifte Kontrolle
Die Label Rouge-Garantie setzt echte MaBstabe

S DEUTSCHLAND
in Europa: Uberwachung der Produktionskette Opex%
durch unabhéngige Institutionen und ein

geschlossenes Qualitdtssicherungssystem vom Sternstrale 58 ® 40479 Diisseldorf
Schliipfen der Kiiken bis in die Handelsregale. Fon: 0211/ 49 80 80 ® Fax: 0211/ 49 80 821
www.sopexa.de ® www.gefluegel-labelrouge.com

KONTROLLIERTE QUALITAT!

FREIHEIT,
DIE MAN SCHMECKT!

FRANZOSISCHES GEFLUGEL AUS
BAUERLICHER FREILANDHALTUNG

DECRET DU 12.3.96

Die landliche Herkunft

der ausgewdhlten Tiere spezieller Zuchstamme biirgt
flir natiirlich langsames Wachstum und zartes,
schmackhaftes Fleisch.

Die artgerechte Freilandhaltung
garantiert jedem Tier flichenmaBig
unbegrenzten Auslauf mit geniligend
Gras und Schatten.

Die gesunde Fltterung
der Tiere mit rein vegetarischer Kost
(75 % Getreide, ergénzt durch pflanz-
liches EiweiB, Vitamine
und Mineralien) er-
moglicht die hervor-
ragende Fleischqualitat.

DER GEFLUGELPASS FUR
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SALAT VON LABEL ROUGE-PERLHUHNBRUSTCHEN,
» Zwiebeln und gehackten Knoblauch

GEGRILLT IN GROBEM SALZ
in einem Topf mit Ol andiinsten. -

* Die geschalten und grob gewiirfelten
Tomaten mit dem Basilikum
hinzufligen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und rund 15 Minuten kdcheln
lassen.

* Aus den Filets Schnitzel schneiden
und in Butter anbraten.

* Die Filets aus der Pfanne nehmen
und warm stellen.

* Die Tomatensauce zum Bratensaft
geben und einige Minuten erhitzen.

« Filets und Sauce mit einer Schale

Reis servieren.

*—t'.-a-.vv-E's,.T_s!"

AL AT AN TS

—~(ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: —

* 4 Label Rouge-Huhnchenfilets
* 500 g frische Tomaten

= 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

« 2 Essloffel gehacktes Basilikum
* 4 Essloffel Ol

30 g Butter

* Salz und Pfeffer

ABEL OUGE-HUHNCHENFILTS
MIT TOMATE UND BASILIKUM

< )

VORBEREITUNG 20 MIN GARZEIT 20 MIN

—~(ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: —

* 2 Label Rouge-Perlhuhnbriiste
+ 2 Teeloffel grobes Salz

* 10 Kirschtomaten

* 1 Kopf griiner Salat

* 10 Mini-Maiskolben

* 1 frischer Ziegenkase

* Schnittlauch

* Olivendl

* Balsamico-Essig

+Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

* Die Haut der Perlhuhnbriiste mit
grobem Salz bestreuen und beide
Seiten jeweils 8 Minuten im
Backofen grillen.

* Abkiihlen lassen und in diinne
Scheiben schneiden.

* In einer Salatschiissel die Perlhuhn-
brust-Scheiben mit den Kirschtomaten,
den halbierten Mini-Maiskolben, dem
frischen, gewiirfelten Ziegenkdse und
dem Salat vermischen.

* In einer Schiissel den Balsamico-Essig
und das Olivendl verriihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

* Die Salatsauce lber den Salat geben,
den klein geschnittenen Schnittlauch
dazu geben, gut miteinander
vermischen und servieren.

—

VORBEREITUNG 25 MIN

—

GARZEIT 16 MIN




