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Na dobry poczatek

Historia hodowli kurczakéw w naszej rodzinie
siega lat 70 ubiegtego wieku, kiedy nasz ojciec
Kazimierz zbudowat maty kurnik w okolicach
Kiekrza pod Poznaniem 1 rozpoczat tam
hodowle najpierw kaczek, a potem kurczakow.
Z biegiem lat hodowla sie rozwijata.

W roku 1980 Kazimierz przeniost produkcje

do Czerlejnka pod Kostrzynem Wielkopolskim
niedaleko Poznania, gdzie hodowle po nim
przejat w 2014 roku jego syn Damian.

Czerpiac peinymi garsclami z niemal
potwiecznego doswiadczenia Kazimierza,

syn Damian z powodzeniem rozwija hodowle.



Kurczak pieczony w calosci

SKLADNIKI:

1 sredni kurczak ekologiczny

Zalewa:

woda przegotowana zimna 4]
sol 100 g
Mieszanka przypraw:

tymianek suszony % tyzeczki
rozmaryn suszony % tyzeczki
papryka stodka % tyzeczki
papryka ostra % tyzeczki
sol 1 tyzeczka
pieprz % tyzeczki
Dodatkowo:

masto 3 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wode mieszamy z solg do catkowitego jej
rozpuszczenia. Kurczaka myjemy pod biezgcg wodg,
wktadamy do garnka i zalewamy przygotowang
zalewa. Odstawiamy do lodowki na 24 godziny.
Kurczak powinien byc catkowicie przykryty woda.

Po 24 godzinach kurczaka wyjmujemy z wody

i dobrze suszymy za pomocg papierowego recznika.
Wszystkie przyprawy mieszamy razem | doktadnie
nacieramy nimi catego kurczaka w srodku

i na zewnatrz.

Nagrzewamy piekarnik do 150°C, kurczaka uktadamy
na kratce, polewamy roztopionym mastem,

ktore wmasowujemy w mieso. Kratke uktadamy

na gtebszej blasze, do ktdrej wlewamy na dno wode.
Catosc¢ wktadamy do pieca i pieczemy przez

okoto 1-1,5 godziny.

Co jakis czas uzupetniamy wode pod kurczakiem,
co zapewni nam dodatek pary do pieczenia,
dzieki czemu kurczak bedzie soczysty,

7 apetyczng, chrupigca skorka.
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Najwyzsza jakos¢

W poszukiwaniu
Innowacyjnych rozwigzan,
ktére odpowiadatyby
potrzebom dynamicznie
zmieniajgcego sie rynku,

w 2018 roku podjelismy
decyzje o rozpoczeciu hodowli
kurczakow ekologicznych.
Przyswiecat nam jeden cel

— zadnych drég na skroty.

Majgc na uwadze, ze kurczak ekologiczny
certyfikowany jest towarem spetniajgcym
najwyzsze standardy, podeszlismy do

jego hodowli z ogromng starannoscia,.
Zapewniamy naszym kurczakom wszystko
co najlepsze. Okna kurnika wychodzg na
cztery strony $wiata — kurczaki budzg sie
wraz ze wschodem stonca 1 zasypiajg po
zachodzie. Zywimy je najwyzszej jakosci
ekologiczng paszg sktadajgca sie wytgcznie
z naturalnych, ekologicznych sktadnikow
pozbawionych chemii 1 GMO. Dzieki bardzo
matej 1losci ptakéw w kurniku, nasze
kurczaki wykazujg sie bardzo wysokg
zdrowotnoscig, co przektada sie na brak
potrzeby uzycia antybiotykéw.



Kurczak pieczony w pomidorach

SKLADNIKI:

1 Sredni kurczak ekologiczny

pomidory pelati 1 puszka, ok. 600 g
obrane cebule 2 szt.
zgbki obranego czosnku 4 szt
papryka chilli swieza 1 szt.
olej

kolendra mielona Y% tyzeczki
kmin rzymski mielony Y% tyzeczki
papryka stodka 1 tyzeczka
papryka wedzona 1 tyzeczka
posiekany tymianek 1 tyzeczka
posiekany rozmaryn 1 tyzeczka
cukier 1 tyzka
ocet winny 2 tyzki

sol i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kurczaka myjemy, suszymy za pomocg papierowego
recznika i kroimy na cztery porcje. Doprawiamy solg

i pieprzem. W gtebokiej patelni lub rondlu mocno
rozgrzewamy olej i rumienimy na nim kawatki kurczaka.
Kiedy kurczak bedzie obsmazony wyjmujemy go na
talerz, a na ttuszczu z rumienienia kurczaka smazymy
pokrojone w drobng kostke warzywa.

Do warzyw dodajemy kmin, papryke stodka, papryke
wedzong i kolendre. Chwilke przysmazamy, zeby
,obudzi¢” aromat przypraw. Dodajemy pokrojone
pomidory pelati razem z sokiem. Zagotowujemy.
Doprawiamy do smaku solg, pieprzem a takze odrobing
cukru i octem winnym, ktory wydobedzie stodycz

z pomidorow. Dodajemy obsmazonego kurczaka,
przykrywamy przykrywka i pieczemy w piekarniku
nagrzanym do 160°C przez 40 minut. Najlepiej smakuje
z ulubionym pieczywem lub pieczonymi ziemniakami.

Nasza wyjgtkowa, wolnorosngca

rasa kurczakoéw idealnie czuje sie

na wybiegach porosnietych trawg,
ktdre okalajg nasz kurnik. Caty proces
produkcji, az po dostarczenie produktu
na sklepowe poiki, jest pod statg kontrolg
jednostki certyfikujgcej, ktéra jest
najlepszym gwarantem, ze wszystkie
stosowane przez nas zabiegi speiniajg
rygorystyczne zasady produkcji
zywnosci ekologiczne). Wszystkie

te czynniki wptywajg na to, ze nasz
produkt jest najwyzszej jakosci.
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Kurczak w 40 zabkach czosnku

SKLADNIKI:

2 kurczaki lub 8 udek
7 kurczaka ekologicznego

olej 4 tyzki
cebule dymki 4 szt.
swiezy tymianek 4 gatgzki
nieobrane zgbki czosnku 40 szt.

(ok. 4 gtowki)
wytrawne wino biate pot szklanki
Smietana 30% pot szklanki
wywar drobiowy 1 szklanka

sol i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kurczaka porcjujemy na 4 kawatki. Jezeli uzywamy udek,
zostawiamy je w cafosci. Doprawiamy solg i pieprzem do smaku.

Rozgrzewamy piekarnik do 180°C. Nastepnie w ptytkiej brytfance rozgrzewamy
oliwe i obsmazamy kawatki kurczaka z kazdej strony. Podsmazone mieso
przektadamy do miski, a do brytfanki wrzucamy pokrojone w cienkie plastry
dymeki i sporg czesc tymianku. Catosc¢ chwile podsmazamy. Nastepnie na
cebulce i tymianku uktadamy zabki czosnku, a na nich kawatki kurczaka.

Do catosci dodajemy pozostate zgbki czosnku i reszte tymianku. Zalewamy
catosc¢ winem, przykrywamy folig i pieczemy przez ok. 1,5 godziny.

Po upieczeniu kurczaka wyjmujemy z brytfanny i odktadamy w ciepte migjsce.
Zabki czosnku, ktdre nabraty niezwykle miekkiej konsystencji i tagodnego
aromatu, obieramy. Gatazki tymianku i dymke usuwamy, przekazaty naszej
potrawie juz caty smak i nie beda juz potrzebne. Brytfanne z sosem z pieczenia
stawiamy na ogniu i podlewamy wywarem oraz smietang. Zagotowujemy

i dodajemy obrany, pieczony czosnek. Catosc chwilke gotujemy, az sos zacznie
gestniec. Miksujemy i doprawiamy ewentualnie do smaku solg i pieprzem.
Takim sosem polewamy kurczaka.

To wspaniate i proste danie. Kurczak jest aromatyczny i soczysty, a Sos
Z pieczonym czosnkiem zaskoczy was swojg delikatnoscig i nutg stodyczy.
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Nasz asortyment

Wielkopolski Kurczak Ekologiczny to dojrzaty ptak
zyjacy w warunkach maksymalnie zblizonych

do naturalnych. Jego tuszka osigga wage

w przedziale 2-3 kg.

Dostepne opakowania: tacka z mieszaning gazow
spozywczych 80% tlenu 1 20% dwutlenku wegla oraz
opakowanie prozniowe zapewniajg bariere ochronng
1 zachowujg dtuzszg Swiezosc.

Nasz asortyment to miedzy innymi:

» Kurczak caly BIO

» Kurczak potowka BIO

* Filet z piersi kurczaka BIO
» Skrzydelka z kurczaka BIO
» Noga cala z kurczaka BIO

 Porcja rosolowa z kurczaka BIO

Rozbiér odbywa sie recznie, co przektada sie na wysokg
estetyke elementow oraz daje mozliwosc¢ elastycznego
podejscia i rozbioru wg preferencji klienta.
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Gospodarstwo Rodzinne
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