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Was ist Olivenol?

kfeine reise durch dic viell der Olivendle

Olivendl ist einerseits Fett, andererseits reiner Fruchtsaft.

Es ist reiner Fruchtsaft, weil es ausschliel3lich aus Oliven gewonnen wird. Olivendl ist Ubrigens von
Natur her in den Oliven vorhanden. Es wird nicht hergestellt, sondern extrahiert.

Es ist jedoch auch ein Fett, da es wie alle pflanzlichen Ole zu 99,9 % aus Lipiden besteht.

Warum ist es so gut?

Was den Geschmack anbelangt, so gefallt
Olivendl, da es reiner Fruchtsaft ist. Natives
Olivendl oder Natives Olivendl Extra ist nicht
raffiniert*, eswird aus Oliven durch (mechanische
und/oder physikalische) Verfahren gewonnen,
die alle Qualitdten des ursprunglichen Produkts
aufrechterhalten. Aus diesem Grund hat Olivendl
eine oder gar mehrere Geschmacksnoten.

Olivendl hat Vorteile flir unseren Koérper, denn wir
brauchen Fette, um zu funktionieren, sie liefern
uns insbesondere Energie. Dariber hinaus hat
Olivendl einen geringen Gehalt an gesattigten
Fettsduren und enthalt kleinere Verbindungen,
die unserem Korper Antioxidantien liefern.

Olivendl mit geschiitzter
Ursprungsbezeichnung?

Olivendle mit g.U. sind Ole mit einem Gitesiegel.
Jedes Olivendl mit g.U. ist einzigartig, weil die g.U.
eine sehr enge (und einzigartige) Verbindung
zwischen dem Produkt und seinem Anbaugebiet
garantiert. Es handelt sich also um Ole mit einem
einzigartigen Geschmack.

* Raffinieren ist eine Technik, mit der die Mangel eines
Pflanzendls sowie seine Farbe, sein Geruch und sein
Geschmack entfernt werden kénnen.

efit tha‘(e ven olivene{
In der Kiiche

Der Geschmack

Natives Olivendl oder Natives Olivendl Extra ist reiner Fruchtsaft. Eine
Vielzahl von Faktoren (Sorten, Boden, Wetter, Know-how ...) beeinflussen
die aromatischen Noten, die jedes Ol entwickelt. Diese groRe aromatische
Vielfalt erméglicht es Olivendl, als Geschmacksverstarker zu agieren, d. h.
den Geschmack zu fixieren und die geschmackliche Wahrnehmung der
zubereiteten Speisen zu erhéhen, ohne ihren Geschmack grundlegend zu
verandern.

Kochen mit Olivendl bedeutet nicht nur, sich fur ein anderes Fett zu
entscheiden. Olivendl entwickelt die Aromen lhrer Zutaten weiter und bringt
neue Geschmacksrichtungen hervor.

Milde

Olivendl duftet nicht nur, sondern sorgt auch fir eine unvergleichliche Milde.
Da es zu 99 % aus Fett besteht (wahrend Butter etwa 80 % Fett enthalt),
verleint es dem zubereiteten Gericht mehr Zartheit, da es die Zutaten (und
insbesondere das Gluten) besser schmiert. Im Konditoreibereich werden
Ihre Kuchen saftiger und zartschmelzender.

Umhiillung

Olivendl ist ein Fett, das die Speisen umhullt und sie beim Kochen schutzt.




Verwendung von D(i'\/ﬂflé{

Olivendl: roh oder gekocht?

Olivendl gilt einhellig als Fett, das sowohl roh als auch gekocht verwendet
werden kann. Es wird fUr mediterrane Gerichte empfohlen.

Der Rauchpunkt eines Ols héngt hauptséchlich von seinem Gehalt an
flichtigen Stoffen (Aromen, freie Fettsauren usw.) ab: je héher der Gehalt an
einfach ungesattigten Fettsduren ist, desto besser ist die Hitzebestandigkeit
des Ols.

Olivendl ist besonders reich an einfach ungesattigten Fettsauren,
insbesondere an Olséuren, was dazu fihrt, dass sein Rauchpunkt zwischen
195 und 210 °C liegt. Olivendl kann daher sowohl roh als auch gekocht
verwendet werden!
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Zum Woirzen von kalten Speisen ist Olivendl ideal, da es den Geschmack
der Zutaten hervorhebt: alle seine organoleptischen Eigenschaften (Duft,
Geschmack) betonen die Lebensmittel, mit denen es in Berihrung kommt.
Bei Olivenélen mit g.U. brauchen Sie nicht viel Ol zu verwenden, da sie sehr
aromatisch sind und auch in kleinen Mengen Geschmack verleihen!
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Wenn Sie nach dem Kochen oder vor dem Servieren ein gutes Olivendl
mit g.U. hinzufigen, bleiben alle Aromen des Olivendls erhalten und
verleihen den Gerichten neue Geschmacksnoten. Probieren Sie es einmal
bei provenzalischen und mediterranen Gerichten, aber auch in der
traditionelleren Kiiche (in Suppen, in einem Schmorgericht...) oder in der
internationalen Kiiche (Chili con Carne, Fajitas ...).
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Mit einem Rauchpunkt von 210 °C halt Olivendl selbst den hdchsten
Temperaturen stand und gewahrleistet so, dass die Speisen gut durchgegart
werden. Wenn man bedenkt, dass das Frittieren im Haushalt nie tber 160 -
180 °C hinausgeht, ist der Sicherheitsspielraum sehr hoch.

Olivendl ist daher eine sehr gute Wahl fir die Zubereitung von perfekten
Pommes frites, Gemusekrapfen, Fruhlingsrollen oder Tempura.

vwwmo{ung von olivenol
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Olivendl ist ideal zum Backen im Ofen, da es den Geschmack der Gerichte
bereichert und dafur sorgt, dass sie zart bleiben: Fisch in Folie, Braten,
gegrilltes Huhn, Gemuse, Pommes frites aus dem Ofen, gegrillte Kartoffeln ...
all das wird mit Olivendl zart und schmackhaft.

Sie kdnnen auch Teigwaren (Kuchen, Pizza) mit Olivendl zubereiten, die dann
viel aromatischer werden. In Pasteten passt Olivendl ideal zu GemUse, Fleisch
und sogar Obst!
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Um das Austrocknen zu vermeiden und die Zartheit Ihres Fleisches vor dem
Grillen zu erhalten, kénnen Sie es mit Olivendl marinieren und gleichzeitig
Aromen, eine saure Basis (Zitrone, Wein ...) und Gewdlrze oder Krauter
hinzufugen. Das Gleiche gilt fur Fisch oder Gemuse. Sie kénnen auch lhr
Gemuse oder lhre Kartoffeln mit Olivendl betraufeln und in einer Schale auf
dem Grill zubereiten.

Zbgern Sie nicht, die Butter in lhren Kuchen durch Olivendl zu ersetzen
(auf 100 g Butter kommen 80 g Olivendl), oder machen Sie halbe-halbe.
Das ist eine gute Losung flr einen leichteren, aber dennoch saftigen und
aromatischen Kuchen.

Wenn Sie ein oder zwei Essloffel Olivendl in einen Obstsalat (Orange,
Erdbeeren, ...) geben, kénnen Sie den Geschmack der Friichte hervorheben
und ihren Geschmack verbessern, sollte er ein wenig schwach sein.
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geschiitzte UrSprungsbezeichnung

Jedes Olivendl g.U. ist einzigartig durch die enge Verbindung zwischen Produkt und
Anbaugebiet. Furdiese ProduktespielenVielfalt, Geologie, Klima, Zeitpunktder Lese, Knowhow
(...) eine entscheidende Rolle fur die gewlnschte Qualitat und Geschmacksrichtungen.

Die g.U. ist eine gesamtheitliche Garantie fur das Produkt mit seinen fir das Anbaugebiet speziellen Merkmalen
und dem durch langjdhrige Erfahrung gewonnenen Know-how und sie wird im Lastenheft der jeweiligen
Bezeichnung festgeschrieben.

Die g.U. garantiert eine lokalisierte Herkunft.

In Europa gibt es tGber 100 Olivenéle mit anerkannter g.U.. Dazu zahlen unter anderem: Baena (Spanien), Les
Garrigues (Spanien), Kalamata (Griechenland), Tras os Montes (Portugal), Terra di Barri (/talien),
Sitia (Griechenland), Umbria (Italien), Riviera Ligure (ltalien), ...

In Frankreich sind es 9 Olivenéle mit geschutzter Ursprungsbezeichnung und 6 : &'“& ;

Olivensorten g.U..

Wussten Sie schon ?

Die Herkunft von Olivendlen muss zwingend auf dem Produktetikett stehen.
Diese wird bestimmt durch den Ort, an dem die Olivenernte stattfindet,
und den Ort, an dem die Oliven gepresst werden (Gewinnung des Ols).

Shrechen wil iiber

die Geschmacksrichtungen

Man kann Olivendle in drei tGbergeordnete Geschmacksrichtungen einteilen: subtiler Geschmack - ,go(t
subtil” (Ole aus Oliven, die in reifem, nahezu weichen Zustand geerntet wurden, mit fruchtiger oder blumiger
Note), intensiver Geschmack - ,godt intense” (Ole aus Oliven, die in reifem Zustand geerntet wurden, mehr oder
wenig kraftig, mit krautiger oder Gras-Note), urspriinglicher Geschmack - ,go(t a 'ancienne” (Ole aus Oliven, die
zwischen Ernte und Pressung unter kontrollierten Bedingungen in der Olmihle gelagert werden, sehr weich, mit
der Note von schwarzen Oliven, Kakao, Sauerteig...).

Jede g.U. steht fUr eine Geschmacksrichtung und bietet verschiedene Aromen,
die mehr oder weniger markant sind:

Olivendle aus Nyons, Nice, Languedoc.

France
Nyons

Nimes Haute-

Olivenotle aus Haute-Provence, Nimes, Vallée des

. . > [j é Provence
Baux-de-Provence, Aix-en-Provence, Corse - Oliu di é
Corsica - récolte sur I'arbre, Provence. g Llcaues .

lu Languedoc ’ Nice
h .
. i , ém

Olivendle aus Vallée des Baux-de-Provence - Languedoc 4B A ,.’
olives maturées (gereifte Oliven), Aix-en-Provence - W\ - A
olives maturées (gereifte Oliven), Provence - olives hils baur X - M v
maturées (gereifte Oliven) Mg enprovence L
Fiir die Olivendle aus Korsika (Corse - Oliu di Corsica - récolte a Corse
l'ancienne - Ernte nach ursprunglicher Art), die Oliven sind nicht Oliu di Corsica
zwischen Ernte und Pressung Unter kontrollierten Bedingungen
in der Olmuhle gelagert, aber sie haben aromatische Note von der [f]

urspriinglicher Geschmack.
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Vorbereitung: 15 Minuten

Kochen: 15 Minuten und huile d’olive de Provence - olives maturées g.U.

© 9{utmfrm cracker mil samen

Fiir etwa 30 craker: -#Den Backofen auf 180 °C vorheizen. . S . )
Alle trockenen Zutaten miteinander vermischen und dann die flissigen Zutaten hinzufugen.

- 35g Maismehl!
+ 15g Kichererbsenmehl -#Wenn sich der Teig verbunden hat, alles auf ein Blatt Backpapier gieRen.
- 65g einer Samenmischung Ein weiteres Blatt Backpapier daruberlegen und mit den Handen andriicken, dann den Teig

nach Wahl (z. B. Sonnenblu- gut ausrollen.

men, Klirbis, Sesam)
- 172 TeelGffel Salz ) Das obere Blatt entfernen, die Cracker vorschneiden und 15 Minuten im Ofen backen, dabei
<1/2TL Knoblauchgrieﬁ ) aufpassen'
- 1 TL getrockneter Oregano
'Espeleffe-Pfeff?fSChOte -#Geben Sie Ihren Crackern 10 Minuten oder langer Zeit, um im vollstandig ausgeschalteten
- 20g huile d'olive de Provence " und gedffneten Ofen abzukihlen, bevor Sie sie mit der Hand ,aufbrechen”.

- olives maturées (gereifte

Oliven) g.U.

- 50g Wasser

Wir empfehlen ein Olivendl mit urspriinglichem Geschmack aus Provence - olives maturées (gereifte Oliven)
g.U. fir seine Weichheit und den Aromen der schwarzen Olive, kandierten Friichten, dem Unterholz und/oder
dem angebratenen Brot.

Sie kénnen aber auch ein Olivendl aus Vallée des Baux-de-Provence - olives maturées g.U., Corse - Oliu di
Corsica - récolte a I'ancienne g.U. oder Aix-en-Provence - olives maturées g.U. verwenden.
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Vorbereitung: 25 Minuten
Kochen: 25 Minuten
Garzeit: 1 Std.

Fiir 20 Bissen:

- 1508 Mehl

- 80g geriebener Parmesan

- 60g huile d’'olive de Nimes g.U.

- 2 TL getrockneter Oregano

- 2 Essléffel Wasser (optional)

- 20 olives noires de Nyons g.U.
(schwarze Oliven)

- 20 olives de Nimes g.U. (griine
Oliven)

- 100g Lachs

- Espelette-Pfeffer

knu,sw?z héppthen

mit Lachs-Oliven-fuile d’olive de Nimes g.U.

ﬁ Mehl, Olivendl, Parmesan und Oregano in einer Schussel zu einem homogenen Teigklumpen

~ verarbeiten (je nach Konsistenz Wasser hinzufligen). Den Teig mit Frischhaltefolie abdecken
und 30 Minuten kuhl stellen.

-i}:Entsteinen Sie die grinen und schwarzen Oliven. Entfernen Sie die Haut des Lachses und

schneiden Sie ihn in groRe Wirfel (ca. 1,5cm x 1,5 cm).

-ﬁDen Teig zwischen zwei Blattern Backpapier ausrollen. Mit einem Ausstecher Teigscheiben

mit einem Durchmesser von 4 cm ausstechen. Legen Sie eine Olive oder ein Stiick Lachs
in die Mitte jeder Scheibe. Den Teig Uber die Oliven klappen und gut andricken. Die
Olivenhappchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. 30 Minuten lang kihl
stellen.

# Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Fir 20 Minuten in den Ofen schieben. Vor dem Verzehr

" abkdhlen lassen.

Wir empfehlen ein Olivendl mit intensivem Geschmack aus Nimes g.U. mit seinen Aromen voller Gras,
trockenem Heu, Ananas, gelbe Pflaume und roher Artischocke.

Sie kdnnen aber auch eines der folgenden Olivendle g.U. verwenden: Aix-en-Provence, Corse - Oliu di Corsica -
récolte sur I'arbre, Haute-Provence, Provence, Vallée des Baux-de-Provence.
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9 fecactia prrevencale

| st mit huile d’olive de Provence g.U.

Fiir 6 Personen:

-500g Mehl

- 12g frische Hefe

- 1 Essléffel huile d'olive de
Provence g.U.

+360 mL Wasser

-1 c. Teeléffel Salz

Garnieren:

- 2 Essléffel Wasser

- 4 Essléffel huile d'olive de
Provence g.U.

- 8 Sardellenfilets

- 15 ldngliche Kirschtomaten

- Einige olives de Nice g.U.
(schwarze Oliven)

- 30g Bush

-#Vermische die frische Hefe mit 100 ml lauwarmem Wasser und 50 g Mehl. An einem warmen,

zugfreien Ort 30 Minuten lang ruhen lassen.

¥ Das restliche Mehl in eine Schiissel geben und das Salz untermischen. Wenn die Mischung

" aus Hefe, Mehl und Wasser aufgequollen ist (es entstehen Blasen), gieRBe sie zusammen
mit 1 EL Olivendl und dem restlichen Wasser in das Mehl. Mischen und 5 bis 6 Minuten
lang kneten. Legen Sie ein feuchtes Geschirrtuch dartber und lassen Sie den Teig an einem
temperierten/warmen Ort 1,5 Stunden lang aufgehen.

-ﬁWenn der Teig aufgegangen ist, in eine ofenfeste Form geben. 2 Essloffel Olivendl und 2

" Essloffel Wasser mischen und den Teig damit bestreichen und 30 Minuten quellen lassen.

¥ Heizen Sie den Ofen auf 210 °C auf. Sardellen mit 2 Essloffeln Olivendl mischen. Bestreiche

"~ den Teig mit dieser Mischung. Die Kirschtomaten waschen und halbieren oder vierteln.
Diese auf die Foccacia legen (etwas in den Teig drucken). Legen Sie einige Oliven und einige
Brousse-Stticke darauf.

’*ﬂ 0-15 Min. in den Ofen schieben und Uberprifen, ob sie gar sind. Lauwarm als Aperitif oder

als Vorspeise mit einem Salat servieren.

Wir empfehlen ein Olivendl mit intensivem Geschmack aus Provence g.U. mit seinen krautigen Aromen und
seinen Noten aus roher Artischocke und frischen Krattern.

Sie kdnnen aber auch eines der folgenden Olivendle g.U. verwenden: Nimes, Haute-Provence, Corse - Oliu di
Corsica, Aix-en-Provence, Vallée des Baux-de-Provence.
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Vorbereitung: 25 Minuten
Kochen: 20 Minuten

M Fiir 8 Blétterteigtaschen:

- 1 rechteckiger Bldtterteig

- 6 Eier

-300g Lachs

- 2 Zucchini

- 1griine Zwiebel

- 1,5 Essléffel huile d’olive de
Nice g.U.

- Salz, Pfeffer

Sofse:

- 100g weifSe Mandeln (geschdlt)

- 150g Kirschtomaten

- 3 Knoblauchzehen

- 8g Basilikum

- 1,5 Essléffel huile d’olive de
Nice g.U.

- 80g Parmesan

- Salz, schwarzer Pfeffer

tewillel ¢ (aehs-zucching

mit huile d'olive de Nice g.U.

"k Heizen Sie den Ofen auf 180 °C auf.

Den Teig auf ein Muffinblech legen, mit einer anderen Form (oder einem Glasboden) auf den
Teig dricken, um Vertiefungen im Teig zu erzeugen.

-'{};Die Zwiebel waschen und dann fein schneiden. Zucchini waschen und raspeln (dicke Reibe).

In einer Schuissel die Eier verquirlen, die geriebene Zucchini und die grine Zwiebel
dazugeben, salzen und pfeffern und in die Vertiefungen des Blatterteigs legen. Schneiden
Sie den Lachs in Wirfel und legen Sie ihn in die Waben.

-iﬂ:Schneiden Sie den Teig quadratisch um die Vertiefungen herum und falten Sie den Teig tUber

~ die Vertiefungen, um Koérbe zu bilden. Fur 15 bis 20 Minuten in den Ofen schieben.

-#Wéhrend des Kochens die Sauce zubereiten: Tomaten waschen, dann Mandeln, Tomaten,

Parmesan, Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer und Olivendl in einen Mixer geben und mit dem
Purierstab zu einer Sauce verarbeiten. Mit den Blatterteigpasteten servieren, sobald sie aus
dem Ofen kommen.

Wir empfehlen ein Olivendl mit subtilem Geschmack aus Nice g.U.. Dieses Ol Giberzeugt durch seine Weichheit

und die Aromen der Mandeln, rohen Artischocke, Ginsterbliten, Heu, Gras, Blatter, Patisserie, reife Apfel,
Trockenfriichte und die Zitrusnoten.

Sie kdnnen aber auch eines der folgenden Olivendle verwenden: Nyons g.U. oder Languedoc g.U..
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Vorbereitung: 15 Minuten
Kochen: 1 Std.

Fiir 4 Personen:

- 500g reife Tomaten (oder
Tomatenpliree)

- 100g Ingwer

- 1 lange rote Paprikaschote

- 1 Essléffel Viergewiirz

- Y5 Essléffel Cayennepfeffer (+
oder - je nach Geschmack)

- 10cl Balsamico-Essig

- 60-80g Rohrzucker

- 100g Tomatenmark

- 15 cl huile d’olive d’Aix-en-
Provence g.U.

- Salz und Pfeffer

kel chup

mit PDO huile d’olive d'Aix-en-Provence

-#Tomaten und Paprika waschen und grob schneiden. Schalen Sie den Ingwer und schneiden

Sie ihn in Stlcke.

-‘i_kOIivenéI, Tomaten, Paprika, Ingwer und Tomatenmark in einen Topf geben. Bei schwacher

Hitze 30-40 Minuten kochen.

-ﬁZucker, Essig, Viergewlrz und Cayennepfeffer zugeben und bei schwacher Hitze 15 Minuten

kochen. Salzen, pfeffern und alles fein purieren.

4%In ein GlasgefaR fillen und im Kuhischrank 1-2 Wochen aufbewahren (zur besseren

Haltbarkeit mit etwas Olivendl bedecken).

Fir dieses Rezept empfehlen wir ein Olivendl mit intensivem Geschmack aus der Haute-Provence g.U., mit
dem Aroma der rohen Artischocke, Banane, Gras, Apfel, frischen Mandeln mit ihrer Bitterkeit und Scharfe, die
perfekt zu Speck und Tomate passen.

Sie kdnnen aber auch eines der folgenden Olivendle g.U. verwenden: Vallée des Baux-de-Provence, Nimes, Aix-
en-Provence, Corse - Oliu di Corsica.



Vorbereitung: 20 Minuten
Kochen: 5 Minuten
Garzeit: 1 Std.

Fiir 4 Personen:

4 Rinderfilet-Steaks
1 Knoblauchzehe
2 Essléffel huile d’olive de
Nyons g.U.
1 Essléffel Grapefruitsaft (oder
Zitronensaft)
1 Essléffel Oregano
Pfeffer
Blume des Salzes aus der
Camargue
Pistazien-Sof3e:
60 ungesalzene Pistazien
Saft von 1/2 gefilterten Grape-
fruit
6 Essléffel huile d’olive de
Nyons g.U.
1 Knoblauchzehe
10 Bldtter Basilikum
Salz, Pfeffer

wmarinicrCes vindersteak

mit Pistaziensauce, huile d’olive de Nyons g.U.

Mischen Sie zusammen: Olivendl, Grapefruitsaft, Oregano, Pfeffer und den geschalten,
entkernten und zerdrickten Knoblauch.

Diese Mischung in einer luftdichten Dose Uber das Fleisch giel3en. Das Fleisch gut mit der
Mischung bedecken und fir 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen.

Die Pistazien mixenund dann mitdem gefilterten Grapefruitsaft, dem Olivendl, der geschalten,
entkernten und zerdrickten Knoblauchzehe und den fein gehackten Basilikumblattern
vermischen. Salzen und pfeffern.

Auf einem heifl3en Grill von jeder Seite 1 bis 2 Minuten grillen. Warm oder kalt (nach 1 Stunde
im Kuhlschrank) servieren, mit Fleur de Sel aus der Camargue salzen mit der Pistaziensauce
und Zucchini-Tagliatelle



@
Vorbereitung: 20 Minuten

Kochen: 15 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Fiir 4 Personen:

- 1 Schweinerolle (oder 500 g
Nackenstiicke)

- Y5 griine Paprika

- ¥ rote Paprika

- Y2 Zwiebel

- 1 Essléffel Honig

- 2 Essléffel huile d'olive de la
Vallée des Baux-de-Provence
- olives maturées g.U.

- 1 Zitrone

- 2 Essléffel Sojasauce

-2 Knoblauchzehen

- 1 Stiick frischer Ingwer

- 1 ¢. Teelbffel Viergewdirz

karamellisierle sohweinefleischsmiesse

huile d'olive de la Vallee des Baux-de-Provence
- olives maturees g.U.

-#Das Schweinefleisch in Stlcke schneiden (3 bis 3,5 cm Seitenlange). Die Fleischstlicke in eine
" luftdichte Schiissel legen.

-#Honig, Olivendl, Zitronensaft und -schale, Sojasauce, zerdrickten Knoblauch, fein geriebenen
Ingwer und Viergewurz verrihren. Uber das Fleisch gieRen und 30 Minuten bis 1 Stunde an
einem kihlen Ort marinieren lassen.

-ﬂPaprika und Zwiebel waschen und in Stlcke schneiden (sie kommen zwischen die
Fleischstlcke). Die Spiee abwechselnd mit 1 Stlick Fleisch und 1 Stlick Paprika oder Zwiebel
zusammenstecken.

-#Aufjeder Seite 5 Minuten braten (auf dem Grill oder in der Pfanne) und mit Auberginen- und
Zucchini-Confit oder kleinen gegrillten Kartoffeln servieren.

Wir empfehlen ein Olivendl mit urspringlichem Geschmack aus Vallée des Baux-de-Provence - olives
maturées (gereifte Oliven) g.U., mit seinen Aromen kandierter Oliven, schwarzen Oliven, Olivenbrei, Kakao,
Champignons, gekochte Artischocke, Triffel und Sauerteigbrot.

Sie kénnen aber auch ein Olivendl aus Aix-en-Provence - olives maturées g.U., Provence - olives maturées g.U. e
oder Corse - Oliu di Corsica - récolte a I'ancienne g.U. verwenden.
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Vorbereitung: 20 Minuten
Kochen: 20 Minuten
Garzeit: 2 Std.

Fiir 4 Personen:

- 250g Butternut

-225g Mehl

- 60g Parmesan

- 1 Teeléffel Muskatnuss

- 3 Essléffel huile d'olive d’Aix-
en-Provence g.U.

- 1 Essloffel Knoblauchpulver

- 2 Teelbffel Curry

- 1 Teeldffel Espelette-Pfeffer

- 1 Nuss Butter

-Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce: 1 Bund

Karottenkraut, 2

Knoblauchzehen, 1 Tl. Essléffel

Senf, 1 Teeldffel Chilipaste, 12

Zweige Petersilie, 508 Walntisse

(optional), 100g Parmesan, 25g

Olivendl, 1 Zitronensaft, Salz,

Pfeffer.

oulTernul gmuhi,

griiner SoBe, huile d'olive d'Aix-en-Provence g.U.

-#2 Essloffel Olivendl, Muskatnuss, 1 Teel6ffel Currypulver und Knoblauchpulver verrihren.

Den Butternut waschen und halbieren, die Kerne entfernen (fir spater aufheben), den
Butternut taillieren. Bestreichen Sie den Kirbis mit der Mischung, wickeln Sie ihn in Alufolie
und schieben Sie ihn 30 Minuten bei 180 °C in den Ofen.

-ﬂDie Kerne abspdulen, 1 Essloffel Olivendl mit 1 Teel6ffel Piment d'Espelette und 1 Teel6ffel

" Curry vermischen und auf ein ofenfestes Blech legen. 10-15 Minuten in den Ofen schieben,
bis die Kerne goldbraun sind.

-ﬁDie SoRe zubereiten: Das Karottenkraut waschen. Mit den anderen Zutaten zu einer

cremigen Sauce mixen, abschmecken und beiseite stellen.

-#Sobald der Butternut gekocht ist, in einer Schissel fein mixen, dann Salz, Parmesan und

Mehl hinzufiigen und zu einem dichten Teig verrihren.

-{iLegen Sie sie auf eine bemehlte Arbeitsflache, formen Sie den Teig zu Strangen, die Sie zu

Gnocchi schneiden. Wasser in einem grofRen Topf zum Kochen bringen und anschlieend
salzen. Die Gnocchi vorsichtig hineingeben und bei mittlerer Hitze einige Minuten kochen
lassen, vorsichtig mit einem Schaumloffel auffangen, wenn sie an die Oberflache steigen.
Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, ein Stickchen Butter dazugeben und die Gnocchi
darin anbraten (nicht Ubereinander legen). Mischen Sie die Gnocchi mit der griinen SolRe
und servieren Sie sie mit Parmesan und Kirbiskernen bestreut.

Wir empfehlen ein Olivendl mit intensivem Geschmack Aix-en-Provence g.U. mit seinen Aromen von frischen
Krautern und/oder roher Artischocke, mit vollmundiger Note aus Nuss, frischen Haselntssen und roten

Frichten.

Sie kdnnen aber auch eines der folgenden Olivendle g.U. verwenden: Vallée des Baux-de-Provence, Nimes,
Corse - Oliu di Corsica - récolte sur I'arbre, Haute-Provence, Provence.
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Vorbereitung: 20 Minuten
Kochen: 45 Minuten

Fiir 4 Personen:

- 500g Spaghetti

- 3 rote Paprikaschoten

- 100g Chorizo (scharf oder mild,
je nach Geschmack)

- 1 Zwiebel

-4 Knoblauchzehen

- 1,5 Essloffel huile d'olive de
Provence - olives maturées
8.U. (gereifte Oliven)

- Salz, Pfeffer

- Parmesan

cremicie Spacyhel Ti vitpaie

Chorizo und hulte d'olive de Provence - olives maturées g.U.

4 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

" Die Paprika waschen, mit den Knoblauchzehen (die Haut zum Kochen aufheben) und der
geschalten und in Achtel geschnittenen Zwiebel auf ein Backblech legen, mit Olivendl
bestreichen und fir 20-25 Minuten in den Ofen schieben. Wenn die Paprikaschoten gar sind,
aus dem Ofen nehmen und abkuhlen lassen.

-iﬁln der Zwischenzeit 2 | Wasser mit grobem Salz zum Kochen bringen, dann die Spaghetti
" hineingeben und wie auf der Packung angegeben kochen (- 1 Min.). Denken Sie daran, etwas
Nudelkochwasser fiir die Sof3e aufzubewahren!

-ﬂPaprika und Chorizo (in grobe Stlcke schneiden) schalen und mit etwas Nudelkochwasser,
1,5 EL Olivendl, Salz, Pfeffer in einen Mixer geben und fein purieren. Geben Sie bei Bedarf
etwas Nudelkochwasser hinzu, um die Textur zu verfeinern.

-#Diese Paprika-Chorizo-Creme in eine Bratpfanne geben, erhitzen und die abgetropften
Nudeln hineingeben, sie sollen von der Creme umhdllt sein. Zum Servieren einige Tropfen
Olivendl daruber traufeln und mit Parmesan bestreuen.

Wir empfehlen ein Olivendl mit urspriinglichem Geschmack aus Provence - olives maturées (gereifte Oliven)
g.U. fir seine Weichheit und den Aromen der schwarzen Olive, kandierten Frichten, dem Unterholz und/oder
dem angebratenen Brot.

Sie kdnnen aber auch ein Olivendl aus Vallée des Baux-de-Provence - olives maturées g.U., Corse - Oliu di
Corsica - récolte a I'ancienne g.U. oder Aix-en-Provence - olives maturées g.U. verwenden.
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Vorbereitung: 25 Minuten

Kochen: 30 Minuten
Garzeit: 1 Tag

Fiir 4 Personen:

- 500g Arborio-Reis (spezieller
Risotto-Reis)

- 20-30g Triiffelbruch

- 1 Liter Gemtusebriihe

- 25cl Weifswein

- 3 Schalotten

- 2 Essloffel huile d'olive d’Aix-
en-Provence - olives maturées
8.U. (gereifte Oliven)

- Schale von 1 Yuzu oder 1 Zitrone

- 100g Parmesan

- Salz, Pfeffer

Fiir Yuzu-Olivenél:

- 1 Yuzu (oder Zitrone)

- 10cl huile d’olive d’Aix-en-Pro-
vence - olives maturées g.U.

risel Te-triiftef - yuzu,

huile d'olive d'Aix-en-Provence - olives maturéees g.U.

-#Waschen Sie die Schale der Yuzu (der Zitrone, falls Sie keine Yuzu gefunden haben) und

ziehen Sie sie in groBen Streifen ab. 20 cl Olivendl lauwarm werden lassen (ca. 30°C),
die Schale der Yuzu in einem luftdichten Behalter hineingeben und 1 Tag ziehen lassen.
Verwendung: zu Fisch, in Desserts...

-#Schalotten schalen und fein hacken. In einem Topf 2 Ess|6ffel Olivendl erhitzen und die

Schalotten darin anschwitzen, bis sie durchscheinend werden.

-#GieBen Sie etwas (2 cc. Essloffel) Wein und zum Kochen bringen. Den Reis zugeben und

unter standigem Ruhren 2 Minuten kochen lassen. Den restlichen Wein und etwas Brihe
angielRen und langsam kocheln lassen, bis die Brihe aufgesogen ist. Noch mehr Brihe
angieBen und haufig umrihren, bis sie vollstandig absorbiert ist. Weitermachen, bis der
Reis gar ist (15 bis 20 Minuten).

ﬁZ Essloffel mit Yuzu aromatisiertes Olivendl, die Schale der Yuzu und dann den geriebenen

Parmesan in den gekochten Risotto geben und gut verrihren.

-'{&MitSaIz und Pfefferwlirzen und auflauwarmen Tellernverteilen. Mit den Triffelbruchsticken

bestreuen.

Wir empfehlen ein Olivendl mit urspringlichem Geschmack aus Aix-en-Provence - olives maturées (gereifte
Oliven) g.U. fur seine Weichheit und den Aromen des Sauerteigbrots, der schwarzen Olive, dem Kakao

und der gekochten Artischocke.
Sie kénnen aber auch ein Olivendl Vallée des Baux-de-Provence - olives maturées g.U., Provence - olives
maturées g.U. oder Corse - Oliu di Corsica - récolte a l'ancienne g.U. verwenden.



Vorbereitung: 20 Minuten
Kochen: 40 Minuten

Fiir 30 Kekse:

300g Mehl!

35g huile d'olive de Nyons
g.u.

215g Zucker

2 Eier

6g Backpulver

1 Prise Salz

125g ganze Mandeln aus der
Provence

contucci ofi Prate

(Mandelkeks) mit huile d’olive de Nyons g.U.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Das Mehl in eine Schiissel geben, eine Vertiefung eindricken und die ganzen Mandeln, die
Eier, das Salz, das Olivendl, den Zucker und das Backpulver hineingeben. Ruhren Sie um, der
Teig sollte geschmeidig sein.

Aus dem Teig mehrere Strange formen.

Auf Backpapier auf einem Backblech im Ofen 30 Minuten backen.

In Stlicke schneiden und auf dem Backblech anbringen, dann 10 Minuten im Ofen backen.
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Vorbereitung: 25 Minuten
Kochen: 40 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Fiir 6 Personen:

- 1 Limette (Saft + Schale)

- 60g huile d’olive de la Vallée
des Baux-de-Provence g.U.

- 125g Quark

- 100g Rohrzucker

-3 Eier

- 250 g Mehl

- 1 Péckchen Backpulver

- 20 grofSe Minzbldtter

- 2 Essléffel Rum

take me J"ite

mit huile d’olive de la Vallee des Baux-de-Provence g.U.

-'{kDie Minzblatter waschen. Olivendl erhitzen (ca. 40 °C) und die Halfte der Minzblatter darin
" einlegen. 15 bis 30 Minuten ziehen lassen und dann die Minze entfernen.

“#% Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
" Die Limette gut waschen und sehr feine Zesten abziehen. Die Zitrone auspressen und den
Saft aufbewahren.

-’i}:OIivean und Zucker mit dem Schneebesen verquirlen. Die Eier nacheinander hinzufugen.
" RUhre bei jeder Zugabe kraftig um, damit ein glatter Teig entsteht. Den Quark, dann die
Zitronenschale, den Saft, den Rum, dann das Mehl und das Backpulver (zusammen)
dazugeben und zwischendurch immer wieder umruthren. Die restlichen Minzblatter fein
schneiden. In den Teig einarbeiten und verrthren.

-#GieBen Sie die Mischung in eine zuvor eingefettete Kuchenform. 40 Min. backen, bis der
Cake goldbraun ist und die Messerspitze fast trocken herauskommt.

ﬁ Sie kénnen entweder eine Glasur oder eine Creme zubereiten, um den Cake zu begleiten.
Fir die Glasur: 5 Essl6ffel Puderzucker mit Zitronensaft verrihren und auf die Oberseite des
Kuchens geben.

Fur die Creme: 200g Cream Cheese mit 80g Puderzucker, 2 c. verrihren. Essl6ffel Olivendl, 1
Essloffel Rum, einige fein geschnittene Minzblatter und die Schale von 1/2 Limette. Auf den
Cake legen und mit der restlichen Limettenschale dekorieren.

Wir empfehlen ein Olivendl mit intensivem Geschmack aus Vallée des Baux-de-Provence g.U. mit seinen
Aromen aus frisch gemahtem Gras, Apfel, Mandeln, roher Artischocke, frischen Haselntissen und Tomatenblatt.

Sie kénnen aber auch eines der folgenden Olivendle g.U. verwenden: Provence, Aix-en-Provence, Nimes, Haute-
Provence, Corse - Oliu di Corsica - récolte sur l'arbre.



Vorbereitung: 20 Minuten
Kochen: 45 Minuten

Fiir 8 Personen:

2 Rollen Bldtterteig

3 Birnen

125g gemahlene Mandeln

100g Zucker + 1 1 c. zu Suppe

1 Essléffel Orangenbliitenwasser
2 Eier

50g huile d'olive de Nice g.U. +
Essloffel

oﬂ"ﬂikénf&,ﬁkm‘hﬁn birne

Mandel-Orangentliite, huile d’olive de Nice g.U.

Die Birnen waschen und in Stlicke schneiden. Sie in einer Pfanne mit 1 Essloffel Olivendl
scharf anbraten und dann mit 1 Essloffel Zucker bestreuen. Karamellisieren lassen, die Hitze
ausschalten und beiseite stellen.

100 g Zucker, 50 g Olivendl, 125 g gemahlene Mandeln und 1 TL in eine Schussel geben.
Essloffel Orangenbliutenwasser. Mischen.
Die Eier in einer anderen Schussel verquirlen und zur Mischung geben. Gut umrthren.

Einen Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. Bedecken Sie sie mit der
Mandelcreme und lassen Sie am Rand 2 cm unbedeckt. Die Birnenwtirfel darauf verteilen.
Die Rander des Teigs mit etwas Wasser befeuchten, den zweiten Teig darauf legen, die
Bohne hinzufligen und die Rander durch Driicken zusammenschweil3en.

Mit einem Messer Muster auf den Teig zeichnen, den Teig mit einem Pinsel mit einem zuvor
aufgeschlagenen Eigelb vergolden und 20-25 Minuten in den Ofen schieben.



Vorbereitung: 30 Minuten
Kochzeit: 40 Minuten
Garzeit: 3 Std.

Fiir 6 Personen:

Fiir den Teig:
200g Mehl
50 c/ huile d’olive du
Languedoc g.U.
100 ml Wasser
Orangenschale

Fiir den Pudding:
1 L Vollmilch
30 cl dicke Sahne
6 Eier
300g Zucker
140g Maisstdrke
2 Essléffel Orangenbliitenwasser
Orangenschale
2 Essléffel huile d'olive du
Languedoc g.U.

fian paLissier orange

Orangenbliite und huile d'olive du Languedd€ g.U.

In der Schissel einer Kiichenmaschine die Kasesorten, das Wasser und das Olivenol zu einem
homogenen Teigklumpen verrihren (nicht zu viel arbeiten). Eine 20 cm grol3e Springform
mit herausnehmbarem Boden mit Butter einfetten. Den Teig mit dem Nudelholz (dinn)
ausrollen und dann in die Form legen. Achten Sie darauf, die Rander abzuschneiden, damit sie
gleichmaRig sind. Den Boden mit einer Gabel einstechen und dann kdhl stellen.

Den Backofen auf 165 °C vorheizen.
Milch, die Halfte des Zuckers und die Sahne in einen Topf geben und bei schwacher Hitze

erwarmen.

Die Orange waschen, trocknen und dann die Schale abziehen. Zusammen mit dem
Orangenblutenwasser in die Milch giel3en. 10 Minuten ziehen lassen.

Die Eier, den restlichen Zucker, 1 Essloffel Olivenol und die Maisstarke hinzufiigen und die
Mischung mit dem Schneebesen schlagen, bis sie weild und schaumig wird. Die aromatisierte
Milch dazugeben, wieder auf den Herd stellen und standig rihren, bis die Mischung eindickt.
Giel3en Sie die Mischung in eine Form auf den gut gektihlten Teig. Schieben Sie den Flan fir
45 Minuten in den Ofen.

Bestreichen Sie den Pudding mit einem Pinsel vorsichtig mit Olivendl, um eine glanzende
Glasur herzustellen. Lassen Sie den Flan mindestens 3 Stunden an einem kiihlen Ort abkuhlen
und genielBen Sie ihn dann.Sie kénnen eine leichtere Version ohne Teig herstellen!
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