
EUROPÄISCHES NATIVES OLIVENÖL EXTRA
SO EINZIGARTIG WIE SEINE QUALITÄT

Jede Menge unwiderstehliche 
Rezepte mit dem einzigartigen 

Geschmack von nativem 
Olivenöl extra von europäischen 

Qualitätsmarken.

„Einzigartiger
Geschmack,

einzigartige Qualität“



Eine Frage des 
Etiketts

Die europäische
Kennzeichnung für
Bio-Lebensmittel

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.

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.

20 Gramm 
natives Olivenöl 
extra täglich, 
kombiniert 
mit einer 
ausgewogenen 
Ernährung, 
leisten einen 
wertvollen 
Beitrag zur 
Erhaltung der 
Gesundheit.

EMPFEHLUNG:

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

Rezeptvorschläge mit ausgewählten nativen Olivenölen 
extra zusammengestellt. Die EU-Gütezeichen bürgen für 
hervorragende Qualität, einzigartige geschmackliche 
Eigenschaften und nachhaltige Herstellung.
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Überbackene 
Jakobsmuscheln 
mit nativem 
Olivenöl 
extra
d’Otranto g.U.

Die Jakobsmuscheln säubern und anschließend ca. 15 
Minuten in Wasser und grobem Salz abtropfen lassen. 
Jakobsmuscheln öffnen, indem der obere Teil vollständig 
abgelöst wird, und die weißen (Nuss) und orangefarbenen 
(Koralle) Teile von den schwarzen, faserigen Teilen trennen. 
Beide Teile gründlich unter fließendem Wasser abspülen und 
weitere 15 Minuten in Salzwasser abtropfen lassen. Trocknen 
und beiseitstellen; in der Zwischenzeit die Schalen waschen 
und eine Viertelstunde in Salzwasser und Bikarbonat kochen.
Den Ofen auf 200 °C vorwärmen, die Petersilie waschen und 
hacken. Die Semmelbrösel mit der Petersilie und 1 Esslöffel 
nativem Olivenöl extra Terre d’Otranto g.U. vermischen.
Die Jakobsmuscheln wieder in ihre Schalen geben, mit 
Semmelbröseln und einem Schuss Öl bedecken. Auf einem 
Backblech 10–15 Minuten backen. 
Warm servieren. 

Zutaten für 4 Personen:
• 16 Jakobsmuscheln
• 150 g Semmelbrösel
• Petersilie n. B.

• 2–3 Esslöffel natives 
	 Olivenöl extra Terre 
	 d‘Otranto g.U.
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Vegane 
Hirseburger 
mit nativem 
Olivenöl extra 
Toscano g.g.A.

Die Hirse waschen, in einen Topf geben und mit der 
doppelten Menge Wasser bedecken. 
20 Minuten kochen lassen, bis das Wasser vollständig 
absorbiert wurde.
Den gewaschenen Spinat hinzufügen. Die Hitze erhöhen 
und einige Minuten kochen lassen, dann die Kartoffelstärke, 
eine weitere Prise Salz, Pfeffer, Semmelbrösel, natives 
Olivenöl extra Toscano g.g.A. hinzufügen und mischen.
Frikadellen formen. Die Mischung in eine Schüssel geben 
und mit den Händen kneten. Dann einige relativ große 
Frikadellen formen und flachdrücken. In den Semmelbröseln 
wenden und beiseitestellen. 
Die Burger mit etwas Öl in eine Pfanne geben und auf 
beiden Seiten 5 Minuten braten. 
In der Zwischenzeit die Brötchen leicht toasten. Die 
Brötchen mit Mayonnaise, etwas Rucola, einigen 
Tomatenscheiben, zwei Hirsemedaillons und einigen 
Avocadoscheiben anrichten. Servieren. 

Zutaten für 4 Personen:
• 250 g Hirse
• 250 g frischer Spinat 
• 30 g Kartoffelstärke 
• 80 g Semmelbrösel
• Salz n. B.
• Pfeffer n. B.

• Natives Olivenöl extra 
	 Toscano g.g.A. n. B. 
• 4 Hamburgerbrötchen
• 2 Avocados
• Rucola n. B. 
• 2 Tomaten
• Vegane Mayonnaise n. B.
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Schwert-
fischröllchen 
mit nativem
Olivenöl extra 
Valdemone g.U.

Den Schwertfisch in 12 Stücke und schneiden und dann 
leicht mit einem Fleischhammer flach flachklopfen. 
Die eingeweichten und gepressten Rosinen mit Kapern, 
gehackter Petersilie, Semmelbrösel, Pinienkernen, 
Orangensaft und geriebenem Pecorino mischen. In einem 
Mixer mit 30 ml nativem Olivenöl extra Valdemone g.U. 
vermischen.
Einen Löffel Füllung auf die Schwertfischscheiben geben
und aufrollen. Drei Rollen abwechselnd mit einem
Loorbeerblatt und einer Orangenscheibe auf einen Spieß
stecken. Die Spieße in den Semmelbröseln wenden und 
auf ein Blech legen. Das restliche native Olivenöl extra 
Valdemone g.U. über die Spieße träufeln und bei 180 °C 15 
Minuten im Ofen backen. Heiß servieren.

Zutaten für 4 Personen:
• 500 g Schwertfisch
• 15 g Pinienkerne
• 20 g Sultaninen
• 80 g Semmelbrösel
• 20 g geriebener 
	 Pecorino-Käse
• 20 g Kapern

• 1 Bund Petersilie
• 16 Lorbeerblätter
• 2 Orangen
• 50 ml natives Olivenöl 
	 extra Valdemone g.U.
• Salz n. B. 
• Pfeffer n. B.
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Zuerst einen Liter Fleischbrühe zubereiten. Den Casizolu-
Käse und den Pecorino halbieren, reiben und beiseitestellen. 
Mit Pfeffer würzen und mischen. Das Brot in etwa 1 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Eine Auflaufform leicht mit nativem Olivenöl extra Sardegna 
g.U. einfetten. Brotscheiben in die Auflaufform legen 
und den geriebenen Käse darüber verteilen. Abwechseln 
Brotscheiben und Käse schichten, bis alle Zutaten 
aufgebraucht sind. Die Fleischbrühe auf die oberste 
Brotschicht gießen, mit einer Gabel einstechen und einige 
Minuten warten, bis die Brühe gut eingezogen ist. Den 
restlichen Käse darauf verteilen und im vorgeheizten 
Backofen bei 200 °C 30 Minuten backen. Aus dem Ofen 
nehmen, einige Minuten ruhen lassen und dann die 
Gallurese-Suppe heiß servieren. 

Zutaten für 4 Personen:
• 270 g altbackenes 
	 Grießbrot
• 260 g sardischer 
	 Pecorino 

• 325 g Casizolu 
• 1 l Fleischbrühe 
• Natives Olivenöl extra
	 Sardegna g.U. n. B. 
• Schwarzer Pfeffer n. B.
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Gallurese-Suppe 
mit nativem 
Olivenöl extra 
Sardegna g.U. 



©
 s

to
ck

.a
do

be
.c

om
 a

nd
ri

ig
or

ul
ko

Anolini in 
Brühe mit 
nativem
Olivenöl extra 
Brisighella g.U.

Die gehackten Zwiebeln, Karotten und den Sellerie in 
nativem Olivenöl extra Brisighella g.U. anbraten.
Fleisch, Nelken und Pfeffer dazugeben. Bei starker Hitze 
anbraten und mit Wein und Brühe aufgießen. Abdecken 
und bei schwacher Hitze etwa 10 Stunden garen. Bei 
Bedarf etwas Brühe und 1 EL Tomatensoße in heißem 
Wasser auflösen. Den Eintopf mit einem Messer zerkleinern. 
Die Semmelbrösel in der restlichen Sauce in der Pfanne 
blanchieren und den fein gehackten Eintopf, die Eier und den 
geriebenen Parmesankäse untermischen, bis eine homogene 
Masse entstanden ist. Das Mehl auf ein Schneidebrett geben,
eine Vertiefung hineindrücken, die Eier in die Mitte schlagen 
und das Mehl kneten, bis der Teig glatt und elastisch ist.
Den Teig ausrollen und auf einer Seite viele Kugeln der 
Füllung im Abstand von 5 oder 6 cm anrichten; den Teig so 
falten, dass die Füllung bedeckt ist und die Anolini mit der 
klassischen Form in Halbmonde schneiden.
Die Anolini in Brühe kochen und mit viel geriebenem 
Parmigiano Reggiano servieren.

Zutaten für 4 Personen:
• 400 g Mehl Typ 405
• 3 Eier
• Salz n. B.
• 300 g Rindfleisch 
• 50 ml natives Olivenöl
	 extra Brisighella g.U.
• 1 weiße Zwiebel 
• 2 Eier
• 1⁄2 Glas Rotwein

• Tomatenpüree n. B. 
• 1 Gewürznelke
• Muskatnuss n. B. 
• 1/2 Liter Rinderbrühe 
• 100 g Semmelbrösel
• 1 Karotte
• 1 Stange Sellerie 
• 100 g Parmigiano
 	 Reggiano g.U.
• Salz n. B.
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Pute süß-sauer 
mit nativem 
Bio-Olivenöl 
extra Das Putenbrustfilet in mundgerechte Stücke schneiden, 

dann mit Mehl bestäuben. In der Zwischenzeit das native 
Bio-Olivenöl extra in einer beschichteten Pfanne erhitzen 
und das Fleisch von allen Seiten anbraten. Salz hinzufügen 
und den Herd ausschalten. Wasser und Zucker in einen 
Topf geben und einige Minuten kochen lassen, bis sich der 
Zucker vollständig aufgelöst hat. Püree und Essig dazugeben 
und erneut erhitzen. Bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten 
kochen. Die Sauce mit der Putenbrust in die Pfanne geben, 
den Herd wieder einschalten und etwa 10 Minuten kochen 
lassen.

Zutaten für 4 Personen:
• 800 g Putenbrust
• 20 ml natives 
	 Bio-Olivenöl extra
• Mehl n. B.
• Salz n. B. 

• 40 g Zucker
• 50 ml Apfelessig
• 150 g Tomaten (püriert)
• Thymian n. B.
• 300 ml Wasser
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Die Zwiebel in Scheiben schneiden, die Petersilie hacken und 
mit zwei Esslöffeln nativem Olivenöl extra Marche g.g.A. 
anbraten. Die geschälten Tomaten dazugeben und etwa 10 
Minuten kochen lassen. In der Zwischenzeit den Kabeljau 
in etwa 8 Stücke schneiden und mit Mehl bestäuben. Den 
Fisch auf die Tomatensauce geben und 10 Minuten bei 
geschlossenem Deckel garen.
Die Kichererbsen dazugeben und weitere 10 Minuten garen, 
dabei den Kabeljau wenden. Mit Salz und Pfeffer würzen 
und heiß servieren. 

Zutaten für 4 Personen:
• 850 g eingeweichter 
	 Kabeljau
• 250 g Kichererbsen
• 400 g geschälte 
	 Tomaten
• 2 EL natives Olivenöl 
	 extra Marche g.g.A.

• Mehl n. B. 
• 1 Zwiebel
• Petersilie n. B.
• Salz n. B. 
• Pfeffer n. B.
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Kabeljau mit 
Kichererbsen 
und nativem 
Olivenöl extra 
Marche g.g.A.



Ricotta-
Frikadellen mit 
nativem Olivenöl 
extra 
Dauno g.U. 

Den Ricotta in eine Schüssel geben, einige Minuten 
ziehen lassen, dann Ei, Pfeffer, Salz hinzufügen und gut 
vermischen. Das gehackte Brot, Parmesan, viel gehackte 
Petersilie dazugeben und gründlich vermischen. Den Teig 
etwa 20 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen. 
Tomatensauce zubereiten: Öl erhitzen und Püree 
dazugeben und salzen, dann etwa eine Viertelstunde 
zugedeckt kochen. 
Aus dem Teig für die Frikadellen etwa 20 Kugeln formen. 
Kugeln vorsichtig in die Sauce geben und bei schwacher 
Hitze mit Sauce bedeckt 10–15 Minuten kochen.
Heiß servieren. 

Zutaten für 4 Personen:
• 300 g Ricotta
• 80 g Parmesan
• 110 g altbackenes • 
Weißbrot
• 1 Ei
• 500 ml Tomatenpüree

• 30 ml natives Olivenöl 
	 extra Dauno g.U.
• Petersilie n. B.
• Pfeffer n. B. 
• Basilikum n. B. 
• Salz n. B.
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Pasta mit 
Haselnusssauce 
mit nativem 
Olivenöl extra 
Garda g.U.

Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln kochen. 
Während die Nudeln kochen, die Sauce vorbereiten: 
Die Haselnüsse und den Parmesan im Mixer mischen, bis sie 
fein gehackt sind. Natives Olivenöl extra Garda g.U., Milch 
und eine Prise Pfeffer hinzufügen und gut vermischen. 
Die Nudeln abgießen; dabei einige Esslöffel Kochwasser 
beiseitestellen. In einer Schüssel mit der Haselnusssauce 
würzen und leicht vermischen. Bei Bedarf Kochwasser 
zugeben.
Sofort servieren.

Zutaten für 4 Personen:
• 350 g Nudeln
• 120 g geschälte ganze 
	 Haselnüsse
• 60 g geriebener 
	 Parmigiano Reggiano

• 60 ml natives Olivenöl 
	 extra Garda g.U.
• 60 ml Milch
• 1 Prise Pfeffer
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Pantelleria-
Salat mit 
nativem Olivenöl 
extra Valli 
Trapanesi g.U.

Die Kartoffeln waschen und ungeschält kochen; danach 
etwa 30–35 Minuten in kaltem Salzwasser abkühlen 
lassen. Die Zwiebel putzen und in dünne Scheiben 
schneiden. Die Pachino-Kirschtomaten waschen und 
halbieren. In einer Schüssel Zwiebel, Kirschtomaten, 
Oliven und entsalzte Kapern vermischen. Mit den 
gehackten Basilikumblättern und getrocknetem Oregano 
abschmecken. Kartoffeln abgießen, schälen, abkühlen 
lassen und in Stücke schneiden. Kartoffeln zu den 
restlichen Zutaten geben. Mit Weißweinessig, nativem 
Olivenöl extra Valli Trapanesi g.U. und Salz anrichten. 
Vermischen und servieren. 

Zutaten für 4 Personen:
• 400 g Kartoffeln
• 300 g Pachino-
	 Kirschtomaten
• 30 g gesalzene 
	 Pantelleria-Kapern
• 50 g entsteinte grüne 
	 Oliven

• 1 rote Zwiebel
• 20 ml Weißweinessig
• Natives Olivenöl extra Valli 
	 Trapanesi g.U.
• Getrockneter Oregano n. B.
• Basilikum n. B.
• Feines Salz n. B.
• Schwarzer Pfeffer n. B.
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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 Europäische Kommission und die Europäische Exekutivagentur für die Forschung (REA) 
übernehmen keinerlei Verantwortung für eine etwaige Weiterverwendung der darin enthaltenen Informationen.


