
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



Wunderbar,
extra-vergine!
Europäisches natives Olivenöl extra wird nur durch natürliche 
und mechanische Prozesse gewonnen und ist eine der tragenden 
Säulen der Mittelmeer-Diät. Kein anderes Lebensmittel 
ist so geschmackvoll und reich an gesundheitsfördernden 
Inhaltsstoffen. Europäisches natives Olivenöl extra 
gewährleistet eine hervorragende Qualität, die der vieler 
anderer Öltypen überlegen ist.

Einzigartige 
Qualität, 
vielfältiger 
Geschmack
Europäisches natives Olivenöl extra ist einzigartig und 
besitzt zugleich viele verschiedene charakteristische Aromen 
und Geschmacksnoten. Lernen Sie die einzelnen Olivenöl-
Varietäten und ihre Ausprägungen kennen und erfahren 
Sie, wie Sie mit dem richtigen nativen Olivenöl extra Ihre 
Gerichte aufwerten können. Fruchtig, scharf, mild, bitter: 
Jedes Olivenöl hat seinen eigenen Charakter.
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Hummus 
(Kichererbsen-
muß) mit Valli 
Trapanesi DOP

Kichererbsen mit nativem Olivenöl extra Valli Trapanesi 
DOP, Paprika, Curry, Salz und ein paar Tropfen Tabasco 
(Schärfe je nach Geschmack), Salz und Pfeffer im Mixer 
pürieren.
Den Hummus zusammen mit getoasteten Brotscheiben 
servieren.

Zutaten für 4 Personen:
• 1 Packung vorgekochte 	
	 Kichererbsen
• 10 schwarze Oliven
• Paprika
• Curry

• Tabasco
• Brot
• 1-2 Esslöffel natives 	
	 Olivenöl extra Valli 	
	 Trapanesi DOP
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Lachstatar mit 
nativem 
Olivenöl extra 
Biologico 

Die Avocado schälen, in kleine Stücke schneiden und mit 
Zitrone, Salz und Pfeffer würzen. Den Lachs gut waschen 
und in sehr kleine Würfel schneiden. In einer Schüssel 
den Fisch mit Essig, Zitronensaft, gehackter Petersilie, 
2 Esslöffel nativem Olivenöl extra Biologico, Salz und 
Pfeffer mischen. Einige Minuten einwirken lassen und 
über die Avocado verteilen. Mit ein paar Scheiben in 
der Pfanne gedünsteter Artischocke garnieren und mit 
nativem Olivenöl extra Biologico beträufeln.

Zutaten für 4 Personen:
• 1 Avocado
• Natives Olivenöl extra 	
	 Biologico
• 100 g Lachsfilet, frisch 
• ½ Zitrone

• 1 Esslöffel Apfelessig
• 1 Artischocke
• Petersilie 
• Salz
• Pfeffer
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Polenta mit 
Pecorino-Käse 
und Walnüssen 
mit Chianti 
Classico DOP

Das Wasser in einem Stahltopf 
zum Kochen bringen. Salz, 
natives Olivenöl extra Chianti 
Classico DOP und Mehl unter 
Rühren hinzugeben und mit 
einem Holzlöffel einrühren. Bei 

hoher Temperatur durch schnelles Rühren die Bildung 
von Klumpen zu vermeiden. Die Polenta auf einem 
Holzschneidebrett verteilen. Pfeffer, Walnüsse und 
geriebenen Pecorino-Käse darüberstreuen. In Portionen 
schneiden und heiß servieren.

Zutaten für 4 Personen:
• 500 g Maismehl
• 2 l Wasser
• 100 g Pecorino-Käse
• 70 g Walnüsse

• 2 Esslöffel natives 	
	 Olivenöl extra Chianti 	
	 Classico DOP
• Salz
• Pfeffer
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Intruglia 
(Bohnensuppe) 
mit Lucca DOP 

2 Liter leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. 
Die Bohnen, eine kleine Zwiebel, zwei Karotten, zwei 
Sellerieküsten, eine Knoblauchzehe und ein wenig Salbei 
hinzugeben. Wenn die Bohnen gar sind, aus dem Wasser 
nehmen und das Kochwasser zur Seite stellen. Die Hälfte der 
gekochten Bohnen im Mixer passieren und das Püree dem 
Kochwasser zugeben.
Eine halbe Karotte, eine halbe Zwiebel, eine Stange Sellerie, 
eine Knoblauchzehe, ein paar Blätter Salbei und die 
Petersilie schneiden und anbraten. Dann die mit einem Glas 
Gemüsebrühe verdünnte Tomatensauce dazugeben. Alles mit 
der Bohnenbrühe vermengen. Den Schwarzkohl in Streifen 
schneiden und zur Brühe hinzufügen. 30 Minuten kochen 
lassen und dabei immer wieder umzurühren.  
Dann die restlichen ganzen gekochten Bohnen in die Suppe 
geben und nach und nach das gesiebte gelbe Mehl einschütten. 
Häufig umrühren, damit die Suppe nicht verklumpt oder 
anklebt. Mindestens weitere 20 Minuten kochen lassen. 

Zutaten für 4 Personen:
• 1300 g frische Borlotti-	
	 Bohnen
• 150 g Schwarzkohl
• 200 g gelbes Mehl
• ½ Glas Tomatensauce
• Knoblauch
• Zwiebeln

• Sellerie
• Karotten
• Salbei
• Petersilie
• Gemüsebrühe
• Salz und Pfeffer
• Natives Olivenöl extra 	
	 Lucca DOP 
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Hühnersalat
mit Umbria
DOP Das Huhn in Stücke schneiden und in einer Pfanne bei 

mäßiger Hitze mit nativem Olivenöl extra Umbria DOP 
und etwas Butter braten. In der Zwischenzeit die grünen 
Bohnen 5 Minuten lang kochen. In einem anderen Topf die 
hart gekochten Eier zubereiten. Kirschtomaten, Zwiebel und 
Oliven halbieren. Auf einem Sockel aus frischem Salat alle 
Zutaten in der Mitte des Tellers positionieren. Mit nativem 
Olivenöl extra Umbria DOP anmachen. 

Zutaten für 4 Personen:
• 150 g Hühnerbrust 
• 30 g grüne Oliven
• 50 g grüne Bohnen
• 5 gelbe Kirschtomaten
• 5 rote Kirschtomaten 
• 1 Zwiebel

• 2 Eier 
• Grüner Salat 
• Natives Olivenöl extra 	
	 Umbria DOP
• Butter
• Salz und Pfeffer
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Tapenade 
provençale mit 
Huile d’olive 
de Haute-
Provence AOP 

Die Sardellen unter fließendem Wasser abspülen und 
danach trocknen. Entgräten und mit einem Messer 
zusammen mit den Oliven, den gespülten Kapern, 
der Petersilie und der Knoblauchzehe zerkleinern. 
Das Gemisch in eine Schüssel geben und zuerst den 
Zitronensaft und dann das native Olivenöl extra Huile 
d‘olive de Haute-Provence AOP hinzufügen. 
Mit geröstetem Brot servieren. 

Zutaten für 4 Personen:
• 2 gesalzene Sardellen
• 1 Knoblauchzehe
• 1 Esslöffel Kapern
• 200 g schwarze Oliven

• Zitronensaft
• Petersilie 
• Natives Olivenöl extra 	
	 Huile d’olive de Haute-	
	 Provence AOP
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Veganer 
Burger mit 
Vulture DOP 

Die Linsen etwa zwei Stunden lang in Wasser einweichen. In 
siedendem Wasser kochen und anschließend gut abtropfen. 
In einem Mixer die Linsen, das Ei, den Schnittlauch und 
das fein gehackte Brot vermengen,  bis eine homogene 
Mischung entsteht. 
Zum Schluss Paprika, Salz und Pfeffer dazugeben und weiter 
mischen. Den Teig in 4 Teile teilen und ihm die klassische 
Form von Burgern geben. 
Die Veggie-Burger in einer Pfanne mit dem nativen Olivenöl 
extra Vulture DOP ca. 3-4 Minuten braten. 
In der Zwischenzeit die Sandwiches halbieren und kurz in 
einer Pfanne erhitzen. 
Wenn die Veggie-Burger schön braun sind, von der Flamme 
nehmen. Salat, Linsenburger und Tomaten auf die eine 
Hälfte des Sandwichs legen. Das Sandwich mit der anderen 
Hälfte schließen und heiß servieren. 

Zutaten für 4 Personen:
• 250 g getrocknete  
	 Linsen
• 50 g Brot 
• Salz
• 5 g Schnittlauch 5 g
• Süßpaprika
• Schwarzer Pfeffer

• 1 Ei
• 3 Esslöffel natives  
	 Olivenöl extra 	
	 Volture DOP
• 2 Tomaten
• 4 Brötchen für 		
	 Hamburger
• Salat
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Pan di Zenzero 
(Lebkuchen) 
mit Colline 
Pontine DOP

Mehl, Zucker, Hefe, Salz und 
Gewürze vermengen. Das 
Ei und das natives Olivenöl 
extra Colline Pontine DOP 
dazugeben, bis ein kompakter 
Teig entsteht.
Den Teig zwischen 

zwei Backpapierbögen legen und ausrollen. Mit 
Keksausstechern beliebige Formen ausschneiden. Ca. 15 
Minuten im heißen Ofen bei 180° C backen.
Aus dem Ofen nehmen, abkühlen lassen und mit weißer 
Königsglasur verzieren. 

Zutaten für 4 Personen:
• 80 g Rohrzucker
• 80 g natives Olivenöl 
extra Colline Pontine DOP
• 350 g Mehl Typ 00
• 1 Ei

• 1 Prise Salz
• 1 Teelöffel Hefe
• Muskatnuss
• Gewürznelken
• Zimt
• Ingwerpulver
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Cartellate 
pugliesi (Weih-
nachtsgebäck) 
mit Collina 
di Brindisi 
DOP

Das native Olivenöl extra Collina di Brindisi DOP und den 
Weißwein in einem Topf bei schwacher Hitze erwärmen. 
Diese Mischung, eine Prise Salz und das gesiebte Mehl 
in eine Schüssel gießen. Von Hand oder mit einem 
Planetenmischer kneten und bei Bedarf mehr Weißwein 
hinzugeben, falls der Teig zu fest wird. Weiterkneten, bis 
ein glatter und homogener Teig entsteht.  Den Teig 
1 Stunde ruhen lassen, dann ausrollen und in ca. 2 cm breite 
Streifen schneiden. Die Streifen rosenartig aufwickeln 
und die sogenannten „Cartellate“ über Nacht ruhen 
lassen. Die Gebäckstücke in Erdnussöl goldbraun braten. 
In der Zwischenzeit den Vincotto in einem Topf erhitzen. 
Nach dem Frittieren, die Gebäckstücke mit saugfähigem 
Küchenpapier abtrocknen. 
Für ca. 1 Minute in den Vincotto eintauchen und mit 
Zucker, Zimt, Schokoladenstückchen oder Trockenfrüchten 
verziert servieren. 

Zutaten für 4 Personen:
• 200 g natives Olivenöl 	
	 extra Collina di Brindisi 	
	 DOP
• 200 g Weißwein
• Salz

• 1 kg Mehl
• 1 l Erdnussöl
• Vincotto (eingedickter 	
	 Most) aus Trauben oder 	
	 Feigen
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Die Schokolade im 
Wasserbad schmelzen 
und vollständig abkühlen 
lassen. In der Zwischenzeit 
die Eigelb und die Hälfte 
des Zuckers mit einem 
Schneebesen verrühren. Die 
geschmolzene Schokolade 

und das natives Olivenöl extra Huile d’olive 
de Nîmes AOP unter ständigem Rühren hinzufügen.
Den restlichen Zucker auf ca. 80° C erhitzen, bis der 
Zucker zu Sirup wird. Das Eiweiß zu Eischnee schlagen 
und den geschmolzenen Zucker beimengen. Weiter 
verrühren, bis die Mischung glasig glänzt. Das Eiweiß zur 
Schokoladenmasse geben und vorsichtig einarbeiten.
Die Mousse in kleine Gläser füllen und im Kühlschrank 
mindestens zwei Stunden abkühlen lassen. Mit 
Kaffeepulver und einem Minzblatt dekorieren.

Zutaten für 4 Personen:
• 180 g 			 
	 Zartbitterschokolade
• 3 Eier
• 90 g Puderzucker 

• 50 g natives Olivenöl 	
	 extra Huile d’olive de 	
	 Nîmes AOP 
• Kaffeepulver
• Minze

Schokoladen-
mousse mit 
Huile d’olive 
de Nîmes AOP
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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.


