Eurogast: Wir lieben Gefliigel!

Egal ob ein goldgelb paniertes Backhendl, ein Salat mit leckeren Putenbruststreifen oder ein knuspriger
Entenbraten — die Osterreicherinnen fliegen auf Gefliigel, genauso wie die Eurogast Fleischermeister. In allen zehn

Betrieben erhalten unsere Kunden frisches, hochwertiges Gefliigel a la Eurogast. 3 ¥
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n Europa waren Pute,

Truthahn und Co lange
Zeit dem Adel vorbehalten
und somit der Inbegriff des
Wohlstands. Heute rangiert das liebe Feder-
vieh auf Platz zwei der beliebtesten Fleisch-
sorten und ist aus unserer Kiiche nicht mehr
wegzudenken. Das Huhn ist vor dem Trut-
hahn und der Ente mit einem jihrlichen
Durchschnittsverbrauch von 7,8 Kilo pro
Kopf der absolute Spitzenreiter — und das aus
gutem Grund.

Figurbewusster Fleischgenuss

»,Huhn und Pute gelten als besonders fett-
arme und bekémmliche Fleischsorten. So
liefert ein Henderl pro
100 Gramm etwa 20,6
Gramm Eiweif§ und ledig-
lich schlanke 5,6 Gramm
Fett, weifl Reinhard
Amon,  Fleischermeister
von Eurogast Grissemann.
Speziell das Hihnerfilet,
ausgeldst aus der Brust, ist
perfeke fiir figurbewusste
Geniefler.

,Entenfleisch ist bekannt-
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lich etwas fetter und liegt
bei durchschnittlich 17,2
Gramm Fett, wobei das je
nach Zichtung sehr un-
terschiedlich ausfallen kann®, erklirt Rein-
hard Amon. Wer besonders auf die schlanke
Linie achten méchte, sorgt bei der Zuberei-
tung dafiir, dass das Fett abtropfen kann.
Doch der Fachmann gewinnt der etwas fett-
eren Ente durchaus Positives ab: ,Prinzipiell
enthilt Entenfett tiberwiegend einfach und
mehrfach ungesittigte Fettsduren, die ja be-
kanntlich als gesund gelten.”

Bunte Gewiirzvielfalt
Der Klassiker unter den Gewiirzen fiir Hiih-
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nerfleisch ist eindeutig
Paprika. Seine Farbe und
Geschmack  pas-
sen ausgezeichnet zum
zarten Gefliigel. Doch
auch Curry, Honig oder
Zitronenminze garantie-
ren neben Knoblauch,
Rosmarin und Thymian
einen

sein

hervorragenden
Henderlgenuss. Die Ente
harmoniert hervorragend
mit scharf-wiirzigem
Ingwer oder auch Bei-
fuff — der ganz nebenbei
auch noch die Fettver-
brennung ankurbelt. In
der chinesischen Kiiche

wird Ente auch gerne mit

frischen Geruch aus.

Sternanis verfeinert.

Fleisch ist Vertrauenssache

Gefliigel muss schnell und frisch verarbeitet
werden — so wie bei Eurogast. Darum zeich-
net sich das erstklassige Gefliigelfleisch durch
seinen besonders frischen Geruch und seine
makellose helle Haut aus. Bei Huhn, Pute
und Ente ist die Fleischreifung bereits nach

Das hochwertige Gefliigel von Eurogast zeichnet sich durch eine
unverletzte Haut gleichmaRig heller Farbe sowie durch besonders

24 Stunden abgeschlossen. Die Einhaltung
einer perfekten Kiihlkette ist hier daher be-
sonders wichtig. Auch nach dem Kauf beim
Eurogast Fleischermeister heifSt es also: di-
rekter Abflug in die Kiihlung.

Was es sonst noch tiber Lagerung, Vor- und
Zubereitung des erstklassigen Eurogast Ge-
fliigelfleisches zu wissen gibt, erfahren Sie auf
www.wirliebenfleisch.at.



