Natives Olivenol extra mit

EU-Gutezeichen - 10 neue,

unwiderstehliche Rezepte
zum ausprobieren!



Eine Frage des
Etiketts

Das europdische System zum Schutz der
Ursprungsbezeichnungen und geografischen EMPFEHLUNG:

Angaben fordert lokale Herstellung und Etwa 20 Gramm

regionale Wirtschaft; es schiitzt die europiisches
Umwelt, weil die unlgsbare Verbindung natives Olivendl
mit dem Ursprungsgebiet den Erhalt extra taglich,

-- . . kombiniert
der Okosysteme und der biologischen it einer
Vielfalt erfordert; es stérkt den sozialen ausgewogenen

Zusammenhalt der Gemeinschaft als ganzes. ~ Ernihrung,

Gleichzeitig bietet die EU-Zertifizierung tragen zur
Erhaltung der

den Verbrauchern bessere Garantien o
Gesundheit bei.

hinsichtlich der Riickverfolgbarkeit und
Lebensmittelsicherheit als andere Produkte.
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Das sogenannte ,Euro-Blatt” kennzeichnet die Bio- T\ kreativ sein in der
Erzeugnisse in Europa. Grundlegendes Merkmal fiir ‘ B \ . Kiiche, haben wir fiir Sie
Lebensmittel aus biologischem Anbau ist, dass wihrend N HESSS einige leckere regionale
sémtlicher Herstellungsphasen keine chemischen Substanzen Rezeptvorschldge mit ausgewdhlten nativen Olivenélen

und ausschlieBlich natiirliche Pflanzenschutzmittel extra zusammengestellt. Wir haben die Ole aufgrund ihres

eingesetzt wurden. Wer Bio wihlt, entscheidet sich fiir mehr Geschmacks, ihrer Qualitdt und der kompromisslosen
Wohlbefinden. Hingabe ihrer Hersteller ausgesucht.




Iwiebel-Focaccia
mit nativem
Olivendl extra(
Riviera Ligure -
Riviera del Ponente
Savonese DOP

Zutaten fiir 4 Personen:
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® 500 g Mehl e 1 Prise Zucker

® 100 g HartweizengrieB  ® Natives Olivendl extra

e 1 kg gelbe Zwiebeln Riviera Ligure - Riviera del
® 12 g Hefe Ponente Savonese DOP n. B.
® 350 g Wasser e Salzn. B.

Meh! und GrieB sieben, auf ein Backbrett hdufen und eine
Mulde bilden. Je eine Prise Salz und Zucker hinzufiigen.

Das Wasser erwdrmen, die Hefe darin auflosen und in die
Mulde geben. Dabei langsam mit dem Kneten beginnen.
Wenn der Teig fest ist, einige Minuten weiterkneten, bis

er kompakt und glatt ist. Den Teig etwa 2 Stunden lang
aufgehen lassen und in Klarsichtfolie einwickeln. In der
Zwischenzeit die Zwiebeln putzen, schneiden und ein wenig
Ol daruntermischen. Den Teig mit den Handen auf einem gut
eingefetteten Backblech ausbreiten und eine weitere Stunde
aufgehen lassen. In einer Schiissel vier Essloffel natives
Olivendl extra Riviera Ligure - Riviera del Ponente Savonese
DOP mit vier Essloffeln Wasser vermischen. Die Halfte davon
tiber die Focaccia verteilen und mit Salz bestreuen. Den Teig
mit den Zwiebeln und der restlichen Ol-Wasser-Mischung
bedecken. Die Focaccia bei 220° C im Ofen backen, bis die
Zwiebeln goldbraun werden.

Warm oder heiB3 servieren.




Pilzpfannkuchen

Olivenol
extra G arda -
Zutaten fiir 4 Personen:
® 560 g natives Olivendl e 3 Fier
extra Garda - Trentino e Salzn. B.
DOP ® 500 g Champignon
® 200 g Mehl! e 1 Prise schwarzer Pfeffer
® 500 g Volimilch ® 200 g Fontina-Weichkdse

Pfannkuchen: 3 Eier, 500 g Milch und eine Prise Salz mit einer
Gabel vermengen. 200 g Mehl sieben und zu der Mischung
geben. Dann 40 g natives Olivendl extra Garda - Trentino DOP
hinzufiigen und riihren, bis die Mischung glatt ist.

Den Pfannkuchenteig mit Klarsichtfolie abdecken und etwa
30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. In der Zwischenzeit
die Bechamelsauce zubereiten. Die Champignons sdubern

und in Stiicke schneiden, 5-10 Minuten in einer Pfanne mit
etwas Ol braten und dann die Halfte der Pilze in den Mixer
geben und die Bechamelsauce hinzufiigen. Kurz mixen und
dann die Bechamelsauce mit Champignons in die Pfanne
gieBen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zubereitung
der Pfannkuchen: Eine Schopfkelle Teig in eine heiBe Pfanne
geben und beide Seiten je eine Minute braten. Auf diese
Weise den ganzen Teig aufbrauchen. Den Fontina-Kése in
Wiirfel schneiden, die Bechamelsauce leicht erhitzen und
dann das Gericht zusammenstellen: Etwas Bechamelsauce
auf einen Pfannkuchen geben und einige Wiirfel Fontina-
Kése und Champignons hinzufiigen. Die Pfannkuchen
aufrollen und in eine Auflaufform legen. Fortfahren bis alle
Pfannkuchen aufgebraucht sind. Die gerollten Pfannkuchen
mit der restlichen Bechamelsauce, dem Fontina-Kése und den
Champignons bedecken und dann unter dem Grill im Ofen 2-3
Minuten backen.
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Risotto mit Trauben,

rohem Schinken
und nativem &4
Olivenol extra B

Zutaten fiir 4 Personen:

® 350 g Carnaroli-Reis e 1/ Gemiisebriihe

® 450 g weiBe e 70 g Robiola-Frischkdse
Weintrauben e 4 diinne Scheiben

® 80 g natives Olivendl Schinken
extra BIO e rosa Pfeffer n. B.

e 1 Schalotte e Petersilie n. B.

e Salzn. B.

Den Schinken in einer Pfanne résten und dann zum
Abkiihlen auf einen Rost legen.

Einige Trauben fiir die Dekoration des Gerichtes beiseite
legen und den Saft der anderen mit einem Passiergerat
auspressen.

Das native Olivendl extra BIO erhitzen, die gehackte
Schalotte hinzufiigen und unter stindigem Riihren glasig
braten. Nach etwa zehn Minuten die Hitze ein wenig
erhéhen und den Reis dazugeben und einige Minuten
anbraten. Wenn die Kdrner glasig sind, mit dem Traubensaft
vermischen. Sobald dieser eingekocht ist, die zuvor
angewdrmte und gesalzene Gemiisebriihe kellenweise
hinzufiigen, bis der Reis gar ist. Dabei moglichst wenig
rihren. Am Ende des Kochvorgangs vom Feuer nehmen und
das Risotto umriihren. Die in Viertel geschnittenen und
entkernten Trauben, den Robiola und eine Prise rosa Pfeffer
hinzufligen und gut mischen. Anrichten und mit dem klein
zerstilickelten Schinken und etwas gehackter Petersilie
garnieren.
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Dinkelsalat mit
Gemiise und
nativem Ollvenol

Aurunche DOP
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Zutaten fiir 4 Personen: e Natives Olivenédl extra

® 240 g Perldinkel Terre Aurunche DOP n. B.
® 700 g griine Bohnen e 1 Zitronenschale

® 350 g Brokkoli e grobes Salz n. B.

® 350 g Kirschtomaten * 5 Blétter Basilikum

® 200 g Walniisse

Den Dinkel etwa zwanzig Minuten in Salzwasser kochen und
in der Zwischenzeit die Wiirzbeilage zubereiten. Die Tomaten
waschen und vierteln, die Brokkoliréschen waschen und
halbieren und in einer Pfanne einige Minuten blanchieren,
die griinen Bohnen putzen und wie den Brokkoli garen.
Wenn der Dinkel gar ist, mit kaltem Wasser spiilen und

dann die Tomaten und die lauwarmen griinen Bohnen und
Brokkoli hinzufiigen. Dann die grob gehackten Walniisse,
die geriebene Zitronenschale und das frische Basilikum
hinzugeben.

Mit etwas nativem Olivendl extra Terre Aurunche DOP
betrdufeln und servieren.
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N . N = o OGeflillte Paprika

o~ M mitnativem
- % Olivenolextra

&) | Calabria IGP

Zutaten fiir 4 Personen:

© 800 g Paprika e 150 g Vollmilch

® 300 g gehacktes Kalbfleisch e 2 Eier

® 200 g italienische Salsiccia  ® Gehackte Petersilie n. B.
(rohe Schweinehackwurst)  ® Salz n. B.

® 150 g altbackenes WeiBbrot e Schwarzer Pfeffer n. B.

® 65 g geriebener Parmigiano  ® 15 g Semmelbrisel
Reggiano DOP ® 20 g natives Olivendl

® 50 g geriebener Pecorino- extra Calabria IGP
Kdse

Das altbackene Brot in Wiirfel schneiden, in eine Schiissel
legen, mit Milch bedecken und leicht driicken, damit es die
Milch aufnimmt. Die Wurst aufschneiden und den Inhalt
zusammen mit dem gehackten Kalbfleisch, dem geriebenem
Parmesan und dem Pecorino in eine Schiissel geben. Die
ganzen Eier, Salz, Pfeffer und Petersilie hinzufligen. Das
ausgedriickte Brot dazugeben und die Masse mit den
Handen kneten, bis eine homogene Mischung entsteht.

Die Paprika waschen und trocknen, oben einen ,Deckel”
abschneiden, den Stiel entfernen und die Kerne und weil3en
Rippen entfernen. Die Paprika bis zum Rand fiillen.

In einer Schiissel die Semmelbrdsel mit dem Parmesankase
vermischen. Die Paprikaschoten und die Deckel auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech stellen, mit der Semmelbrosel-
Parmesanmischung bestreuen, mit etwas nativem Olivendl
extra Calabria IGP betrdufeln und im auf 180° vorgeheizten
Ofen zunéchst 40 Minuten backen, dann mit Umluft noch
einmal 20 Minuten.

Die Paprika aus dem Ofen nehmen und heiB servieren.




DOP

Hummer nach
katalanischer
Art mit nativem
Olivendl extra

Valli Trapane

n
7
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Zutaten fiir 4 Personen: ® 150 ml natives Olivendl

® 1 kg Hummer extra Valli Trapanesi DOP
e 1 rote Zwiebel ® Salzn. B.

e 1 Essléffel WeiBweinessig e Pfeffer n. B.

® 250 g Kirschtomaten e Saft einer halben Zitrone

Die rote Zwiebel in sehr feine Scheiben schneiden und

20 Minuten in einer Schiissel mit Wasser und Essig

ruhen lassen. In einem groBen Topf Wasser zum Kochen
bringen und den Hummer hineinlegen. 10 Minuten bei
geschlossenem Deckel garen. Den Hummer langs halbieren
und das gesamte Fleisch sorgfaltig vom Schwanz beginnend
herauslosen. Wenn das Fleisch ausgeldst ist, die Sauce
zubereiten: Den Saft einer halben Zitrone, den Inhalt des
Hummerkopfes, das native Olivendl extra Valli Trapanesi
DOP, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und gut
vermengen. Jetzt die Sauce zum Hummerfleisch geben und
den Hummersalat in die beiden Halften des Panzers fillen.
Den Hummer auf katalanische Art kalt servieren.
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Mit Fleisch gefiillte
Cannelloni mit
nativem Olivenol
extra Colline di
Romagna DOP

Zutaten fiir 4 Personen:

e 16 Cannelloni-Réhren ® 300 g Rinderhackfleisch

® 250 g Tomatenpiiree e 2 mittelgroBe Eier

® 20 g natives Olivend/ e 115 g geriebener
extra Colline di Parmigiano Reggiano
Romagna DOP DOP

e Salzn. B. ® 80 g Zwiebeln

e Schwarzer Pfeffer n. B. ® 60 g Stangensellerie

® 200 g italienische ® 80 g Karotten
Salsiccia (rohe ® 20 g Rotwein
Schweinehackwurst)
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Zuerst die Sauce zubereiten: Das native Olivendl extra
Colline di Romagna DOP zusammen mit dem Knoblauch in
eine Pfanne geben, den Knoblauch anbraten und dann das
Tomatenpiiree hinzufiigen. Zugedeckt bei maBiger Hitze
unter gelegentlichem Umriihren etwa 30 Minuten kochen.
Dann die Bechamelsauce zubereiten, mit Klarsichtfolie
abdecken und beiseite stellen.

Al nichstes die Fiillung zubereiten: Sellerie, Karotte,
Zwiebel fein hacken und in einer Pfanne mit etwas nativem
Olivendl extra Colline di Romagna DOP anbraten. Das
Hackfleisch und die zerbrdckelte, aus der Haut geldste
Schweinehackwurst dazugeben und unter hdufigem Riihren
anbraten. Salzen, pfeffern und mit dem Rotwein abldschen.
Weitere 10 Minuten kochen und dann abkiihlen lassen.
Wenn das Fleisch kalt ist, die Eier daruntermischen und die
Cannelloni mit dieser Masse fiillen.

Etwas Bechamelsauce auf dem Boden einer Backform
verteilen und die Cannelloni nebeneinander hineinlegen.
Mit der Tomatensauce und der restlichen Bechamelsauce
bedecken und mit geriebenem Parmesan bestreuen.

15 Minuten im auf 180° vorgeheizten Ofen backen und in
den letzten 3 Minuten den Grill einschalten.

HeiB aus dem Ofen servieren.



L ]
G) '~ﬁcoBagnoU Elflaco - AdobeStoek

B

Spaghetti mit
Venusmuscheln
und nativem

Olivenol extra_
Vulture DOP

Zutaten fiir 4 Personen:

® 320 g Spaghetti e Schwarzer Pfeffer n. B.
e 1 kg Muscheln ® Salzn. B.

e 1 Knoblauchzehe ® Grobes Salz fiir die

® 1 Bund Petersilie Venusmuscheln n. B.

e Natives Olivendl extra
Vulture DOPn. B.

Die Muscheln gut reinigen, in eine Schiissel Wasser mit
mit einer Handvoll grobem Salz legen und 2-3 Stunden
stehen lassen. Die Muscheln abtropfen lassen und spiilen.
Unterdessen das native Olivendl extra Vulture DOP in einer
Pfanne mit einer Knoblauchzehe erhitzen. Die Muscheln
dazugeben und zugedeckt einige Minuten bei starker Hitze
garen.

Wenn alle Muscheln sich ge6ffnet haben, die Pfanne vom
Feuer nehmen, den Knoblauch herausnehmen und den Sud
filtern und aufbewahren.

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser kochen, etwa nach
der Halfte der Garzeit abgieBen und in der Pfanne mit den
Muscheln aufs Feuer stellen. Nach und nach den zuvor
aufbewahrten Sud dazugeben und fertig garen.

Wenn die Nudeln bissfest sind, mit gehackter Petersilie
bestreuen und heil3 servieren.
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Pasta Genovese mit
nativem Oliveno
extra Colline
Salernitane DOP

N
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Zutaten fiir 4 Personen: ® 700 g WeiBwein

® 320 g Ziti-Pasta e Natives Olivendl extra

® 600 g Rindfleisch Colline Salernitane DOP
® 1 kg gelbe Zwiebeln n. B.

® 60 g Stangensellerie e Salzn. B.

® 60 g Karotten e Schwarzer Pfeffer n. B.

® 1 Bund Petersilie ® Parmigiano Reggiano

e 1 Lorbeerblatt DOPn. B.

Die Zwiebeln putzen und in diinne Scheiben schneiden. Den
Sellerie kleinschneiden und die Sellerieblatter aufbewahren.
Das Fleisch in groBe Stiicke schneiden und beiseite legen.
Aus den Sellerieblattern, der Petersilie und dem Lorbeer

ein KrauterstrauBchen binden. In einen tiefen Topf mit
reichlich nativem Olivendl extra Colline Salernitane DOP die
Zwiebeln, den Sellerie und die Karotten geben und einige
Minuten bei geringer Hitze ziehen lassen. Dann das Fleisch,
das KrauterstrduBchen und eine Prise Salz unter Riihren
hinzugeben. Bei geringer Hitze zugedeckt mindestens drei
Stunden garen lassen und gelegentlich kontrollieren.

Nach drei Stunden Garzeit den Wein hinzufligen, die Krauter
entfernen und die Hitze unter Riihren erhdhen.

Die Genovese ohne Deckel noch etwa eine Stunde lang
weitergaren, haufig umriihren und mit dem Wein begieBen,
wenn der Topfboden trocken wird. Dann ein Stiick Fleisch
herausnehmen, zerkleinern und beiseite legen.

Die gebrochenen Ziti in kochendem Salzwasser garen,
abgieBen und mit der Genovese-Sauce vermengen. Die
Nudeln mit Fleischstiickchen und geriebenem Parmesankase
garniert servieren.
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Weile
Bohnen mit
Salsiccia und

nativem Olivenaol

extra Toscano
|IGP
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Zutaten fiir 4 Personen:
® 300 g weiBe Cannellini-  ® Salbei n. B.

Bohnen e Natives Olivendl extra
® 200 g Tomatenpiiree Toscano IGP n. B.
e 2 Knoblauchzehen ® Salzn. B.
e 4 Salsicce (rohe e Schwarzer Pfeffer n. B.
Schweinehackwiirste)

Den Knoblauch und den Salbei in einem groBen Topf in
etwas nativem Olivendl extra Toscano IGP einige Minuten
anbraten. Das Tomatenpiiree dazu geben und einige
Minuten bei geringer Hitze kochen.

Dann die Bohnen, Salz, Pfeffer und Wiirste und
gegebenenfalls etwas Wasser dazugeben.

Zugedeckt bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem
Umriihren etwa 20 Minuten garen.

Die Bohnen mit den Wiirsten heiB servieren.
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www.lookingfortheperfectfood.eu

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



