
10 unwiderstehliche Rezepte 
mit dem einzigartigen

Geschmack des europäischen 
nativen Olivenöls extra

SO EINZIGARTIG,
SO WERTVOLL

EUROPÄISCHES NATIVES OLIVENÖL EXTRA
SO EINZIGARTIG WIE SEINE QUALITÄT



Eine Frage des 
Etiketts

Die europäische
Kennzeichnung für
Naturprodukte

Das europäische System zum Schutz der 
Ursprungsbezeichnungen und geografischen 
Angaben fördert lokale Herstellung und 
regionale Wirtschaft; es schützt die 
Umwelt, weil die unlösbare Verbindung 
mit dem Ursprungsgebiet den Erhalt 
der Ökosysteme und der biologischen 
Vielfalt erfordert; es stärkt den sozialen 
Zusammenhalt der Gemeinschaft als ganzes. 
Gleichzeitig bietet die EU-Zertifizierung 
den Verbrauchern bessere Garantien 
hinsichtlich der Rückverfolgbarkeit und 
Lebensmittelsicherheit als andere Produkte.

Das sogenannte „Euro-Blatt“ kennzeichnet die Bio-
Erzeugnisse in Europa. Grundlegendes Merkmal für 
Lebensmittel aus biologischem Anbau ist, dass während 
sämtlicher Herstellungsphasen keine chemischen Substanzen 
und ausschließlich natürliche Pflanzenschutzmittel 
eingesetzt wurden. Wer Bio wählt, entscheidet sich für mehr 
Wohlbefinden.

Etwa 20 Gramm 
europäisches 
natives Olivenöl 
extra täglich, 
kombiniert 
mit einer 
ausgewogenen 
Ernährung, 
tragen zur 
Erhaltung der 
Gesundheit bei.

EMPFEHLUNG:

Natives Olivenöl extra 
von hoher Qualität 
ist ein grundlegender 
Bestandteil der 
Mittelmeerdiät. 
Als Anregung zum 
experimentieren und 
kreativ sein in der 
Küche, haben wir für Sie 
einige leckere regionale 

Rezeptvorschläge mit ausgewählten nativen Olivenölen 
extra zusammengestellt. Wir haben die Öle aufgrund ihres 
Geschmacks, ihrer Qualität und der kompromisslosen 
Hingabe ihrer Hersteller ausgesucht.
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Taralli pugliesi 
mit Terra
di Bari DOP 

Das Salz im Weißwein auflösen, dann mit dem Mehl 
und dem nativen Olivenöl extra Terra di Bari DOP 
verrühren. Kneten, bis eine homogene und glatte Masse 
entsteht.
Den Teig abdecken und 20 Minuten ruhen lassen.
Den Teig in kleine Kugeln teilen und zu Zylindern 
ausrollen. Die Enden zusammenführen und zu Kreisen 
schließen.
Nur wenige Taralli auf einmal kurz in siedendem Wasser 
kochen und anschließend auf einem Geschirrtuch 
trocknen lassen. Die abgekühlten Taralli bei 200° C für 
ca. 20 Minuten im Ofen backen, bis sie knusprig sind.

Zutaten für 4 Personen:
• 500 g Mehl Typ 00
• 125 g natives Olivenöl 	
	 extra Terra di Bari DOP 

• ½ Glas Weißwein
• 10 g Salz
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Tarte Tatin mit 
Huile d’olive de 
Corse - Oliu di 
Corsica AOP

Den Zucker zu Karamell 
schmelzen und auf den Boden 
des Backblechs geben. Die Äpfel 
schälen und in dünne Scheiben 
schneiden.
Die Apfelscheiben auf den 
Karamell legen und dabei zwei 

Schichten bilden. Die Äpfel mit nativen Olivenöl extra 
Huile d’olive de Corse - Oliu di Corsica AOP beträufeln 
und 20 Minuten bei 160° C backen. Die Tarte Tatin kurz 
aus dem Ofen nehmen und das Blätterteigblatt darauf 
legen. Weitere 35 Minuten bei 160° C backen.
Vor dem Servieren abkühlen lassen.

Zutaten für 4 Personen:
• 6 rote Äpfel
• 1 Blatt Blätterteig
• 120 g Zucker

• 50 g natives Olivenöl 	
	 extra Huile d’olive de 	
	 Corse - Oliu di Corsica 	
	 AOP
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Bœuf Bourguignon 
mit Huile d’olive 
d’Aix-en-Provence 
AOP

Zwiebel und Karotten schälen und in Scheiben schneiden. 
In einem mitteltiefen Topf das natives Olivenöl extra Huile 
d’olive d’Aix-en-Provence AOP erhitzen, das in Würfeln 
geschnittene Rindfleisch hinzufügen und anbraten. Karotten 
und Zwiebeln dazugeben und unter Rühren weiterkochen. 
Zum Schluss das Mehl hinzufügen. Mit Rotwein und 
Kalbsbouillon begießen, mit Salz und Pfeffer würzen und 
gehackten Knoblauch, Gewürze, Thymian und Lorbeerblatt 
hinzufügen. Bei geschlossenem Deckel, je nach Größe 
der Fleischstücke, 2 bis 3 Stunden garen lassen. In der 
Zwischenzeit einen Esslöffel Öl in einer Pfanne erhitzen, die 
geschälten Perlzwiebeln und die in Scheiben geschnittenen 
Champignons hinzufügen und ca. 5 Minuten lang anbraten. 
Zuletzt den Speck hinzufügen und fertig kochen. Wenn das 
Rindfleisch gar ist, Zwiebeln, Champignons und Speck unter 
leichtem Rühren hinzufügen. Heiß servieren.

Zutaten für 4 Personen:
• 1,5 kg Rindfleisch, für 	
	 Schmorbraten
• 3 Karotten
• 1 Zwiebel
• 30 g Mehl
• Thymian und Lorbeer
• 2 Knoblauchzehen
• 40 cl Rotwein
• 40 cl Fleischbrühe

• 5 cl natives Olivenöl 	
	 extra Huile d’olive 	
	 d’Aix-en-Provence AOP
• 1 Teelöffel 		
	 Gewürzmischung
• 1 Teelöffel Zucker
• 150 g Speck
• 150 g Champignons
• 150 g Perlzwiebeln
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Gebratenes 
Huhn mit Canino 
DOP

Die Hühnerbrust in Streifen schneiden, in eine Backform 
geben und mit Salz, Pfeffer, zwei Rosmarinzweigen, 
Zitronensaft,  Zitronenschale, nativem Olivenöl extra 
Canino DOP und Paprika würzen.  Gut vermischen, mit 
Küchenfolie abdecken und eine Stunde marinieren lassen.
In der Zwischenzeit die Panierung zubereiten: Cornflakes 
in den Mixer geben, einen Rosmarinzweig hinzufügen 
und zerkleinern, bis eine, körnige Mischung entsteht. Das 
Huhn panieren. Erst im Mehl, dann im geschlagenen Ei 
und schließlich in den Cornflakes wenden.
Das Huhn in reichlich Samenöl braten, auf einem Tablett 
mit saugfähigem Küchenpapier abtropfen lassen und heiß 
servieren.

Zutaten für 4 Personen:
• 800 g Hühnerbrust
• 150 g Mehl Typ 00
• 100 g Cornflakes
• 4 Eier
• 3 Rosmarinzweige
• 30 g Zitronensaft

• Zitronenschale, gerieben
• 30 g natives Olivenöl 	
	 extra Canino DOP
• Salz
• Schwarzer Pfeffer
• Geräucherte Paprika
• Samenöl
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Agnolotti mit 
Colline di 
Romagna DOP

Butter, Knoblauchzehe und feingehackte Zwiebel in 
einer Pfanne anbraten. Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie, 
Thymian und Wein hinzufügen und schließlich das 
Kalbfleisch dazugeben. Etwa 90 Minuten kochen lassen. 
Die Fleischbrühe nach und nach hinzufügen. Wenn das 
Fleisch gar ist, aus dem Fond nehmen und abkühlen lassen. 
Kalbfleisch, Salsiccia, Parmesankäse, ein Ei, eine Prise 
Muskatnuss und den zuvor gedünsteten Endivien-Salat im 
Mixer vermengen. In einer separaten Schüssel Mehl, Salz, 
drei Eier und natives Olivenöl extra vermischen. Wenn der 
Teig glatt und füllig ist, in Küchenfolie einwickeln und 30 
Minuten ruhen lassen.  Den Teig ausrollen, mit der Füllung 
viele Bällchen bilden, auf das zweite Teigblatt legen und die 
Ränder der Agnolotti versiegeln.  Die Brühe in einem Topf 
erhitzen, bis sie kocht. Die Agnolotti dazugeben und ca. 5 
Minuten kochen.  In einer Suppenterrine mit der gefilterten 
Bratensauce servieren. 

Zutaten für 4 Personen:
• 330 g Mehl
• 4 Eier
• 300 g Kalbfleisch
• 200 g Endivien-Salat
• 2 dl Weißwein
• 1 Zwiebel
• Petersilie
• Thymian
• Muskatnuss
• 30 g Butter

• Salz
• Pfeffer
• 100 g Salsiccia 		
• 100 g frischer Grana 	
	 Padano Käse
• Fleischbrühe
• 1 Knoblauchzehe
• Natives Olivenöl extra 	
	 Colline di Romagna 	
	 DOP
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Pesto alla 
genovese 
mit Riviera 
Ligure DOP

Eine Prise grobes Salz, den geschälten Knoblauch und die 
gewaschenen Basilikumblätter in einen Mörser geben und 
mit dem Pistill zerkleinern. Die Pinienkerne hinzufügen und 
weiterstampfen.
Die beiden Käsesorten hinzugeben und, wenn die Mischung 
homogen wird, das native Olivenöl extra Riviera Ligure DOP 
unter ständigem Rühren hinzufügen. Pesto im Kühlschrank 
in einem luftdichten Glas aufbewahren.

Zutaten für 4 Personen:
• ½ Glas natives Olivenöl 	
	 extra Riviera Ligure 	
	 DOP  
• 50 g Basilikumblätter
• 50 g Pinienkerne

• 30 g Parmesankäse, 	
	 gerieben
• 30 g Pecorino-Käse, 	
	 gerieben
• 2 Knoblauchzehen
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Pizza Margherita 
mit Colline 
Salernitane DOP 

In einer großen Schüssel die Hefe im Wasser auflösen und 
dann das Mehl hinzufügen. Einige Minuten lang mit den 
Händen umrühren und vor der vollständigen Aufnahme des 
Wassers das Salz dazugeben. Mindestens 10 Minuten lang 
kräftig kneten. Das native Olivenöl extra Colline Salernitane 
DOP dazugeben und noch ein paar Minuten kneten, bis der 
Teig das Öl vollständig aufgenommen hat.
Den Teig 2 bis 4 Stunden mit einem Tuch bedeckt ruhen 
lassen. Das Teigvolumen sollte sich danach in etwa 
verdoppelt haben. Den Teig in Kugeln von ca. 280 g teilen 
und noch eine Stunde aufgehen lassen.
Die Kugeln direkt im zuvor geölten Backblech ausrollen. 
Das Tomatenmark mit Salz, Oregano und einem Schuss Öl 
würzen und über die Pizza verteilen.
Den Ofen auf 180° C vorheizen und die Pizza 7-8 Minuten 
backen. Nach der Hälfte der Garzeit den abgetropften 
Mozzarella hinzufügen und fertig backen.
Die Pizza aus dem Ofen nehmen, etwas natives Olivenöl 
extra Colline Salernitane DOP dazugeben und mit ein paar 
Basilikumblättern dekorieren. Heiß servieren.

Zutaten für 4 Personen:
• 1,5 kg Mehl Typ 00
• 50 g Salz
• 5 g frische Hefe
• 1 l Wasser 		
	 (Raumtemperatur)
• 3 Esslöffel natives 	
	 Olivenöl extra Colline 	
	 Salernitane DOP 

• Tomatenmark
• Salz
• Oregano
• Mozzarella fiordilatte, 	
	 so viel wie nötig
• 12 Blätter Basilikum
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Gebratene 
Ente mit Veneto 
Valpolicella 
DOP

Den Ofen auf 200°C vorheizen. In der Zwischenzeit auf 
beiden Seiten der Entenbrust die Haut mehrmals diagonal 
mit einem Messer einschneiden. Das Fleisch beidseitig mit 
Öl, Salz, Pfeffer und Rosmarin einreiben. Das Fleisch mit der 
Haut nach unten in eine Pfanne geben und ca. 3 Minuten 
garen lassen. Die Ente umdrehen und für ein paar Minuten 
anbraten. Die Ente wieder auf die Haut legen und mit der 
Hälfte des Weins ablöschen, bis der Alkohol verdunstet ist. 
Die Ente auf der Hautseite in eine warme Auflaufform legen.  
Bei 200°C im Ofen 7 Minuten lang garen. Die Entenbrust in 
Scheiben schneiden und heiß servieren. 

Zutaten für 4 Personen:
• 1 kg Entenbrust
• 300 g Pflaumen, 		
	 getrocknet
• 3 Frühlingszwiebeln
• 1 Glas Rotwein
• 1 Glas Brandy
• 1 Teelöffel gehackter 	
	 Rosmarin

• ½ Teelöffel Zimt
• 4 Esslöffel Balsamico-	
	 Essig
• 20 g natives Olivenöl 
	 extra Veneto 		
	 Valpolicella DOP
• Salz
• Pfeffer 
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Polpette al sugo 
(Fleischbällchen) 
mit Garda DOP

Die Kruste von den Brotscheiben entfernen und das 
Brotinnere in einer Schüssel mit der Milch einweichen. 
Etwa zehn Minuten ruhen lassen und dann mit einer Gabel 
zerdrücken. Die überschüssige Milch auspressen und das 
Brot mit dem Hackfleisch, dem Parmesankäse und einer Prise 
Salz vermengen. Das Gemisch mit den Händen kneten, bis 
eine homogene Konsistenz erreicht ist. 
Die Fleischbällchen formen. Das native Olivenöl extra 
Garda DOP in einer Pfanne erhitzen und die Fleischbällchen 
auf allen Seiten einige Minuten anbraten. Tomatenmark, 
Konzentrat und Salz hinzufügen. Gut umrühren, abdecken 
und 20-25 Minuten bei schwacher Hitze garen.
Die Fleischbällchen heiß servieren. 

Zutaten für 4 Personen:
• 3 Scheiben altbackenes 	
	 Brot
• ½ Glas Milch
• 800 g Rinderhackfleisch
• 4 Esslöffel 		
	 Parmesankäse, gerieben

• 300 g Tomatenmark
• ½ Esslöffel 
• 	Tomatenkonzentrat
• 3 Esslöffel natives 	
	 Olivenöl extra Garda 	
	 DOP
• Salz
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Focaccine in 
padella (Mini-
Focaccias) mit 
Toscano IGP

Die beiden Mehlsorten, Salz, gehackten Rosmarin, Hefe 
und natives Olivenöl extra Toscano IGP gut mischen und 
kneten. Nach und nach etwas Wasser hinzufügen, dabei 
den Teig weitere 5 Minuten kneten. Den Teig auf eine 
leicht bemehlte Oberfläche legen und zu einer Kugel 
formen. Den Teig mit einem Nudelholz ausrollen, bis eine 
Dicke von ca. 8 mm erreicht ist. Mit einer geeigneten 
Form (ca. 11 cm Durchmesser) die Mini-Focaccias 
ausstechen. Eine Bratpfanne leicht einfetten und die 
Mini-Focaccias hineingeben. Die Oberseite mehrmals mit 
einer Gabel einstechen und ca. 5 Minuten in der Pfanne 
backen. Die Mini-Focaccias umdrehen und weitere 5 
Minuten backen, bis sie goldbraun und knusprig sind. 
Rote Zwiebeln in Scheiben schneiden und in einer Pfanne 
mit dem Zucker, etwas Wasser und etwas Öl unter 
ständigem Rühren karamellisieren.
Jede Mini-Focaccia mit karamellisierten Zwiebeln und 
einer Scheibe Toskana-Schinken garnieren und servieren!

Zutaten für 4 Personen:
• 125 g Vollkornmehl 
• 125 g Mehl Typ 00 
• 5 g Instant-Hefe 
• 100 g Prosciutto toscano 	
	 (roher Schinken) 
• Gehackter Rosmarin

• 3 Rote Zwiebeln
	 natives Olivenöl extra 	
	 Toscano IGP
• etwas warmes Wasser
• Salz
•  Zucker
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MIT MITTELN 
DER EUROPÄISCHEN UNION 
FINANZIERTE KAMPAGNE

www.lookingfortheperfectfood.eu 

Der Inhalt dieser Werbekampagne gibt lediglich die Ansichten des Autors wieder und liegt in seiner alleinigen 
Verantwortung. Die Europäische Kommission und die Exekutivagentur für Verbraucher, Gesundheit, Landwirt-
schaft und Lebensmittel (CHAFEA) übernehmen keinerlei Verantwortung für eine etwaige Weiterverwendung der 
darin enthaltenen Informationen.


