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Tiefgekühltes Geflügel vom Grill

577-G'öa Arô-s^Z/c/î .sfeZgZ <Zer Du/Z Zc/iusp/vg geZ>ra/e«e7- G'nZ/urZe« Z« rZ/evezz 7u#e« untZ Wbc7m« w/eeZer u«
Partys, Garte«-, Quart/er- ocZer Do/ZesZe« cZev« /iu«grtge« Pe-suc/zer /« zf/e Nase. fkas zZa zz.Yc/iewrZ i'ZZ>e/-

g/ZZ/ze«rZer Z/o/zAo/zZe Z« ZuAuZZZsc/ze Gauffzea/feurZe« verwa«(Ze/r w/'rtZ, /ä.v.sZ gross «wrZ A/e/n zZas Wasser
Zw A/urzzZe zusa/rzwzew/azz/e«

Neben Wurst und Koteletts ist Geflügel seit Jah-

ren der Renner auf dem Rost. Moderne Auf-
zuchtmethoden und die Möglichkeit der Vor-
ratshaltung dank Tiefkühlung haben im Verlauf
der Jahre aus Hühnchen und Hähnchen ein
preisgünstiges Fleisch gemacht. Fast die Hälfte
des gesamten Geflügelkonsums in der Schweiz
— immerhin rund 6 kg pro Kopf der Bevölkerung
— bestand im vergangenen Jahr aus tiefgekühl-
tem Geflügel und Geflügelprodukten, und der
Trend zeigt noch immer aufwärts. Geflügel gilt
als gesundes Nahrungsmittel, ist leicht verdau-
lieh und hat wenig Kalorien. Ein Huhn als Gan-
zes, in Teilen, als Schnitzel oder Geschnetzeltes,
stets wird daraus im Handumdrehen ein Lecker-
bissen. Geflügelfleisch lässt sich auf viele Arten
würzen und marinieren, schmeckt immer köst-
lieh und kann auch mal von Hand gegessen wer-
den.

Keine Angst vor Salmonellen

Dass in rohem Geflügel — auch wenn dieses tief-
gekühlt wurde — Salmonellen vorkommen, ist
nichts Neues. Neu ist, dass darüber in letzter
Zeit vermehrt berichtet wurde. Hingegen
scheint es, dass wir mit dieser Tatsache leben
müssen. Die Freude an knusprig gegrillten Pou-
letschenkeln und anderen Herrlichkeiten brau-
chen wir uns dadurch keineswegs verderben zu
lassen.

Lediglich ein paar einfache Regeln gilt es für den

Geflügelgenuss ohne Reue zu beachten.

Hier die wichtigsten Tips für die richtige Hand-
habung von tiefgekühltem Geflügel und Geflü-
gelteilen:
— Verpackung entfernen und wegwerfen

— Geflügel in ein Gefäss legen und zudecken

— Auftauen lassen: immer im Kühlschrank oder
im Mikrowellengerät — niemals bei Zimmer-
temperatur

— Auftauflüssigkeit wegschütten und das aufge-
taute Geflügel mit Küchenpapier trocken-
tupfen, das Papier wegwerfen.

— Hände und Geschirr stets gründlich waschen

Rohes Geflügel im Kühlschrank nicht in direk-
ten Kontakt mit anderen Lebensmitteln brin-
gen.

Das Mikrowellengerät bietet grosse hygienische
Vorteile beim Auftauen von Geflügel: das Auf-
tauen geht rasch vor sich, und Kontakt mit ande-
ren Lebensmitteln wird verhindert.

Geflügel vom Rost — etwas für Feinschmecker

«Gut Ding will Weile haben» gilt auch für köst-
lieh knusprige Pouletschenkel oder ganze Pou-
lets vom Grill. Besonders, wenn plötzlich alle
Hunger haben, passiert es gerne, dass Geflügel-
teile aussen zwar knusprig oder gar schon ziem-
lieh dunkel gebraten, im Innern jedoch noch roh
und ungenissbarsind. Solches Pouletfleischsoll-
ten Sie nicht essen! Ganz abgesehen davon, dass

hier am ehesten die Möglichkeit einer Infektion
mit Salmonellen gegeben ist, hat so gebratenes
Poulet auch kulinarisch nicht viel zu bieten. Ver-
branntes schmeckt bitter und nicht Durchgebra-
tenes fade!

Und so ist's richtig: Nach kurzem, heissem An-
braten die Geflügelteile zum sanften Durchga-
ren an eine weniger warme Stelle auf dem Rost

umplazieren. Auf diese Weise wird das Fleisch
aussen knusprig und innen zart und bleibt erst
noch viel saftiger. Korrekt durchgegartes Geflü-
gel — auf mindestens 70 Grad erhitzt - ist frei
von Salmonellen und kann bedenkenlos genos-
sen werden — einen ganzen herrlichen Grillsom-
mer lang!
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