


Francia baromfit cégiink, csak elismert beszallitoktol, és jo nevi farmokradl importal. Kizarolag
Franciaorszag Bretagne régiojabol.

Uzleti kapcsolatunk hosszi tavi egyiittmikodésen alapul, igy garantalhatjuk, hogy minden
altalunk szallitott termék exkluziv, kival6 minéségii és friss.

A frissességet a rendszeres rendelés alapozza meg. Hetente haromszor hoznak nekiink
Franciaorszagbol baromfit, igy kizarolag friss termék érkezhet vevéink asztalara.







Tavaszi csirke - Le Coquelet

A Bidfood 450 grammos garantalt sulyu tavaszi csirkéket kinal! A tavaszi csirkék 5-6 hetesek, és siitve nagyon izletesek.

Husuk sargas szind, nagyon zsenge, puha, szinte olvad a szajban.

A tavaszi csirkék luxuscikknek szamitanak, de t6liink nagyon kedvezé
aron megkaphatja. Gyonyorten néznek ki a tanyéron,

és a , comb vagy mell “ vitaknak biztosan vége, mert mindenkinek
mindketté a tanyérjan lesz. Egy csirke, vagy példaul egy fél csirke
toltelékkel tokéletes adagot jelent minden fogyaszté szamara.

Kukoricaval taplalt csirke

A csirkét GMO-mentes keverékkel taplaljak. Ebben

a takarmanykeverékben az alapkomponens a kukorica,
amelyhez gabonat adnak hozza. Ennek kdszonhetéen
a csirke husa a feldolgozas utan enyhén aranyszind, valamint
kivételes €s finom izi. A kukoricaval taplalt csirke alkalmas
minden altalunk ismert hagyomanyos kezelésre, kiilonosen

a csirkeleves elkészitésére. Az idealis suly 1,5 kg koriil van.

256701 Baby Csirke 10x450g talca
kukoricaval taplalt

256102  Kukoricaval taplalt 4 x kb. 1,5 kg talca
egész csirke

256121  Kukoricaval taplalt 1 x kb. 900 g vakuumzacsko
csirke supreme 180-220 g

256131  Kukoricaval taplalt 2x kb. 1,9 kg vakuumzacsko
csirkecomb kb. 190 g



Skl supreme é 36ldscges hizatls

R e

15;0 g vaj, so, bors,

200 g zoldség

(cukkini, sargarépa, zeller...).

150 g Arborio rizs

500 ml csirke- vagy zoldségalaplé
25 g parmezan reszelve

25 ml olivaolaj

2 személyre

A csirkemellet s6zzuk és borsozzuk. Lassan megpiritjuk vajon, majd
100 °C-os siitében (75 °C-0s maghémérsékleten) megsiitjiik.

A zoldségeket apro kockakra vagjuk. A rizst megpiritjuk olivaolajban, lassan
hozzaadjuk az alaplevet, €s elkeverjiik, majd addig paroljuk, amig a rizs el
nem éri a kivant allagot. Ez kb. 20-25 percet vesz igénybe. A f6zés felénél
hozzaadjuk a rizshez az aprora vagott zoldségeket. Végiil belekeverjiik a
vajat €s a reszelt parmezant.



acla

Barbarie kacsa

A barbarie kacsa vagy pézsma kacsa egy specialisan tenyésztett kacsafajta.

Ezek a kacsak nagyobbak, és jellemzé rajuk a nagyobb aranyu mellizom

és az alacsonyabb zsirtartalom.

256001
256033
256031
256032
256601
256025
256021
256022
256023
256024
256602

Kacsa Barberie

Kacsacomb konfitalt 300-400 g
Kacsacomb Mulard 300-400 g
Kacsacomb Barbarie 300-400 g
Fiistolt kacsamell szeletek
Fiistolt kacsamell

Kacsamell Mulard

Kacsamell Barberie 170-230 g
Kacsamell Barberie 220-280 g
Kacsamell Barberie 300-400 g

Kacsazsir

6 x1,6-2,0 kg
1x2,1kg
10 x kb. 700 g
8 xkb. 700 g
1x90g
1xkb.300 g
6 x kb. 350 g
12 x kb. 400 g
12 x kb. 500 g
8 xkb. 650 g
1x1kg

talca

vakuumzacsko
vakuumzacsko
vakuumzacsko
vakuumzacsko
vakuumzacsko
vakuumzacsko
vakuumzacsko
vakuumzacsko
vakuumzacsko

vodor

-~
-

2

b

i
E:

"

7
|

>

7

' "'Jf"

!
‘f
(
|



2 db kacsamell

100 ml narancslé

S0

2 evokanal Cointreau
(narancsizi triple sec likér)
1 evékanal vorosborecet
1/2 narancs cikkekre vagva
Pac: 1 megmosott narancs
reszelt héja és leve

1 evéokanal olivaolaj

1/2 evékanal romai komény
1 evékanal so6

2 személyre

Elkészitjiik a pacot az 6sszes hozzavalo osszekeverésével. Bedorzsoljiik
a hust a paccal (a bért kb. a zsir feléig bevagdossuk).

Legalabb egy oran at pacoljuk hiivos helyen. Ezutan a melleket zsiradék
nélkiil gyorsan megpiritjuk egy serpenyében. Egy forro serpenyébe tessziik
a mellet a bérével lefelé, €s aranybarnara piritjuk. Ezutan a stitében

170 °C-on készre siitjiik, mikozben folyamatosan kenegessiik a sajat
zsirjaval.

A narancslevet és a Cointreau-t egy serpenyo6be ontjiik €s elf6zziik a felére.
Ezutan hozzaadjuk a borecetet, a narancsszeleteket, €s 5 percig paroljuk.
Ezutan az egészet a kész kacsamellre ontjiik.

Talaljuk grillezett cikoriaval vagy rukkola salataval.



A Foie gras a viziszarnyasok, féként libak és kacsak zsiros maja.

Csemegenek tekintik dket, és egyes orszagokban még a termelési €s fogyasztasi modot is nemzeti kulturalis

hagyomanyként 6rzik.

Az altalunk szallitott foie gras az tin. mulard kacsabol szarmazik.

256621 Foie gras talcas 1x250g mua.doboz
256622 Foie gras liveges 1x180 g uveg
256623 Foie gras toast 1x200g mubél
256051 Kacsa foie gras 3xkb.550 g talca

legjobb valasztas

256052 Kacsa foie gras extra 3xkb.550 g talca



150 g foie gras

s0, bors

4 db fiige

100 g cukor

4 evékanal Calvados
150 g tészta a raviolihoz
1 db korte

250 ml vorosbor

1 db csillaganizs és egész fahéj
100 g dio és mogyoro
150 g meggy

Haie gras

2 személyre

A friss vagy szaritott fiigét a Calvados hozzaadasaval karamellizaljuk.
Elkészitjiik a ravioli tésztajat. A raviolit megtoltjiik borban parolt kortével,
mely az anizs és a fahéj hozzaadasaval késziilt. A keveréket zuzott piritott
didval sdritjiik.

Meggymartas: a meggyet cukorral és vorosborral 6sszef6zziik. 1gény
szerint cukorral édesitjiik. Botmixerrel 6sszeturmixoljuk, €s leszirjiik.

A martast krémes allagura fézzuik.

A foie gras-t €les késsel koriilbeliil T cm vastag szeletekre vagjuk.
Enyhén s6zzuk és borsozzuk. Forro serpenyében mindkét oldalat kb. 15
masodpercig sltjiik. A foie gras-t nem szabad sokaig siitni !

Piritott dioval €s turbolyaval diszitjiik.
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Igazi csemege, amelynek olyan illata van, mint a facannak, és olyan puha, mint a
legzsengébb csirke.

Valéjaban vadhus, bar manapsag mar tenyésztik.

Husa kellemesen jellegzetes izt, konnyen emészthet6 és valtozatos.

Minden olyan recepthez alkalmas, amelyet csirkéhez és facanhoz hasznalna.

Az egyik elénye, hogy egy egész fiirj, olyan mint egy fél tavaszi csirke, tokéletes

adag egy személynek. Az idealis sulya 200 g koriil van.

Gyongytyuk

Franciaorszagban az egyik legnépszertibb

baromfifajta. A gyongytyuk sulya elérheti
az 1,6 kg-ot.

A gyongytyuk husa nagy aranyban tartalmaz

fehérjét, alacsony a zsirtartalma és nagyon

sovany, ize a facanéhoz hasonlo, és sotétebb,

mint a kozonséges baromfie.

A bére jellegzetes kékes fénydi.

256201  Fiirj 180-200 g 12xkb.400g  talca
256202 Gyongytyuk 4 x kb. 1,2 kg talca
256211  Gyongytyuk supreme 200-220g 6 xkb. 850 g vakuumzacsko
256251 Galamb fej és lab nélkiil 6xkb.350 g talca
256252  Galamb fejjel és labbal 6 x kb. 400 g talca



2 db fiirj

2 evokanal olivaolaj

1 szal rozmaring

2 alma (lehetéleg zold)

200 ml vorosbor

1 db anizs és 5 db szegfiiszeg
250 g Bonduelle feketegyokeér
4 db Wiberg szaritott
kucsmagomba

60 g vaj

2 személxre

A fiirjet megtisztitjuk, és ha sziikséges, levagjuk a nyakat. Gyorsan
megperzseljiik gazpisztollyal. Bes6zzuk, bedorzsoljiik olivaolajjal és frissen
vagott rozmaringgal. Legalabb 4 6ran at hiitészekrényben pihentetjiik.

Az almat 1 x 1 cm-es kockakra vagjuk, és a vorosborban a csillaganizzsal
és a szegfliszeggel megparoljuk.

Ezt a keveréket a fiirjh6z adjuk, €s puhara siitjiik. Miutan megsiilt a fiirj,

a keveréket atszrjiik egy finom szitan és a fiirjjel egyiitt talaljuk, melyet
2- 4 darabra vagunk.

A feketegyokeret az el6zetesen beaztatott kucsmagombaval egyiitt vajban
megsiitjuk.

Kakukkftivel vagy vadon term6 filiszernovényekkel és soval fliszerezziik.
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ELERHETOSEGEK:
support.hungary@bidfood.hu
+36 70 408 9649
+36 30 610 7061



