mit Olivenol mit geschiitzter Ursprungshezeichnung
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geschiitzte UPSprungsbezeichnung

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 langjahrige 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 8 Oliventle (und bald die neunte) mit geschitzter ¢ G
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 wib 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
Und bald Huile d'olive du Languedoc.

France

Nyons
é

Olivendle aus Haute-Provence, Nimes, Vallée des "S“ES
¢

Baux-de-Provence, Aix-en-Provence, Corse - Oliu di

Haute-
Provence

Corsica - récolte sur 'arbre, Provence e ’ Nice
é

Olivendle aus Vallée des Baux-de-Provence - Languedoc @8 A - t) >

olives maturées (gereifte Oliven), Aix-en-Provence - W\ i A

olives maturées (gereifte Oliven), Provence - olives g Bax - M <

maturées (gereifte Oliven) Ay / enProens L

Fiir die Olivendle aus Korsika (Corse - Oliu di Corsica - récolte a Corse
l'ancienne - Ernte nach urspringlicher 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
Ruhezeit: 10 Stunden

Fiir 4 Personen:

-1 Gurke

- 1 Joghurt

- 10 cl Sahne

-2 EL Huile d'olive de
Provence g.U.

- Saft von 1 Zitrone

-5 Minzzweige

-Salz

- Pfeffer

kaﬁfﬁ ?ul/'km,ﬁum

mit Minze und Nuile d’olive de Provence g.U.

-Eﬂ:Gurke schalen. 4 Scheiben flr die Dekoration abschneiden (bis zum Servieren aufbewahren)

"~ und den Rest klein wiirfeln.

<#Gurkenw(]rfel,Joghurt, Sahne, Minzblatter (einige zum Garnieren beiseitelegen), Zitronensaft,

~ huile d'olive de Provence g.U., Salz und Pfeffer in einen Mixer geben.

-ﬁNicht zu fein mixen. Suppe Uber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

-ﬁAm nachsten Tag in groBen Glasern servieren, mit Gurkenscheiben fir den Crunch und

" kleinen Minzblattern dekorieren.

Unser Tipp: Sie konnen feine gegrillte Speckstreifen hinzufiigen, um das Ganze noch knuspriger
und leckerer zu machen!

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.




(@)
N\

Vorbereitung: 15 Minuten
Ruhezeit: 1 Stunde
Garzeit: 1 Stunde

Fiir 6 Personen:

- 600 g griiner Spargel

- 50 cl Gefliigelbriihe

30 cl Sahne

- 100 g Salers- oder Cantal-Kdse

-2 EL huile d'olive de la Vallée
des Baux-de-Provence g.U.

- 100 g geschdlte Pistazien

6( - Lappulline

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

-#In einem Topf 20 cl Sahne mit 80 g Pistazien zum K&cheln bringen. 15 Minuten kochen lassen

und dann in einem Mixer purieren. Salzen, pfeffern und durch ein Sieb streichen. In eine
Schissel (oder einen Sahnebereiter) geben und mindestens 1 Stunde kihl stellen. Dann die
Sahne schlagen, in einen Spritzbeutel geben und erneut 30 Minuten kuhl stellen.

-i&ln der Zwischenzeit den Spargel schalen und abspulen. Spargelspitzen abschneiden (ca.

5 cm). Spargelstangen in Stlicke schneiden. In einer Bratpfanne mit hohem Rand in 1 EL
Olivendl ,Huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence g.U.” goldbraun braten. Bratene
Spargelspitzen beiseitestellen. Gefligelbrihe auf Stlicke von Spargelstangen zugeben und
30 Minuten kochen lassen.

4% Vom Kase 6 groRe Streifen abhobeln. Restlichen Kase reiben.

" Spargelstangen mit 10 cl Créme fraiche, 1 EL Olivendl und dem geriebenen Kase mixen.
Durch ein Sieb streichen.

V#Cremesuppe in Glaser fullen, Pistaziensahne, Spargelspitzen und Kasestreifen hinzugeben.

Mit einigen gehackten Pistazien bestreuen.

Das besondere Etwas: Fiir festliche Gldschen kénnen Sie auf die Schlogsahne noch einige
Fischeier fiir eine maritime Note sowie Feldsalat geben.

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 Haselnissen 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.
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Vorbereitm Minuten f‘ﬂ“h(iﬂ (s - makib

Kochen: 25 Minuten

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

Fur & bis 6 Personen: {kSpargeI schalen (falls nétig), 2-3 cm von den Enden entfernen, waschen und dann 10 Minuten
- 100 g griiner Spargel dampfen. Er sollte nicht knackig sein, sondern auf der Zunge zergehen.

-4 Blatt Reispapier v

- 1 Kopfsalat %}Tomaten waschen, entkernen und in feine Scheiben schneiden. Rohschinken in Streifen
-2 Tomaten " schneiden. Schalotte hacken. Mandeln résten und anschlieend grob zerkleinern.

- 100 g Rohschinken aus der )

Ardéche -ﬂ(Nach und nach) jedes Reisblatt anfeuchten, dann bis 5 cm vom Rand mit Kopfsalatblattern
. 10 Mandeln " bedecken. Auf eine Seite des Reisblatts einige Tomatenstreifen, etwas Schinken und einen
. 1 Schalotte ganzen Spargel geben. Mit Mandeln und gehackter Schalotte bestreuen. Bis zu einem Dirittel
Fir die Sofe: des Reisblatts aufrollen und dann jede Seite einschlagen, sodass ein Rechteck entsteht. Zu Ende

aufrollen und dabei darauf achten, dass alle Zutaten im Reisblatt bleiben. Mit der Feuchtigkeit
wird dann das Ganze problemlos zusammenkleben. Fest zu sich ziehen und die Rollen mit
Frischhaltefolie umwickeln. Im Kihlschrank aufbewahren, damit sie ihre Feuchtigkeit behalten.

- 1 EL Olivenpaste (pate d'olive)
Nice g.U. oder Affinade®
- 1 EL Naturjoghurt

1 gepresste Knoblauchzehe A% Fur die SoRe alle Zutaten miteinander verriihren.
-2 EL huile d’olive d’Aix en- S
Provence g.U. -ﬁFertigstelIung: Frischhaltefolie entfernen und die Rolle in mehrere Stiicke schneiden. Mit der
- Piment d'Espelette g.U. Sol3e servieren.
(baskischer Chili)
- Salz und Pfeffer

Inspiriert von Julien Duboué

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 Olivencdle g.U. verwenden: Vallée des Baux-de-Provence, Nimes,
Corse - Oliu di Corsica - récolte sur 'arbre, Haute-Provence, Provence.



Vorbereitung: 10 Minuten
Kochen: 30 Minuten

Fiir 6 Personen:

2 Zwiebeln

1,5 | Gefliigelbriihe (Wasser +
3 Wiirfel)

1 Bouquet garni

1 kg Brokkoli

25 ¢l Sahne

2 EL huile d'olive de Nyons
g.u.

Salz, Pfeffer
Kérnermischung und Cracker
(optional)

birekkelicremesuppe

mit huile d’olive de Nyons g.U.

Brokkoliréschen putzen, Strunk um 5 cm kirzen und Blatter entfernen. Alles in grobe Stucke
schneiden.

Zwiebeln schalen und in feine Scheibchen schneiden. Bei schwacher Hitze in 1 EL huile
d'olive de Nyons g.U. dunsten. Brokkolistiicke hinzufugen.

Mit der Geflugelbriuhe abldschen und zum Kochen bringen. Bouquet garni hinzufigen und
30 Minuten kdécheln lassen, bis der Brokkoli gar ist.

Alles purieren (ohne Bouquet garni), Sahne und 1 EL Olivendl dazugeben, nach Geschmack
wurzen und z. B. mit einigen Kurbiskernen bestreuen.

Eventuell mit Korner- oder Kasecrackern servieren.
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Vorbereitung: 20 Minuten
Kochen: 40 Minuten

Fiir 4 Personen:

-250 g griiner Spargel

-4 Eier

- 150 g feine Baconstreifen

-50 g Parmesan

- 100 g geriebener Comté-Kdse

- 50 cl Milch

-30 g huile d’olive de Nimes
AR

- 20 g Butter

-75g Mehl

-2 EL gehackter Schnittlauch

- 1 Prise Pfeffer

friihlin ﬁbhafm Souftle

mit hifile d’olive de Nimes g.U.

-ﬁOfen auf 200 °C vorheizen.

Spargel waschen und (falls nétig) schalen. In kochendem Wasser garen, bis er weich ist.
Danach, um die Farbe zu bewahren, in Eiswasser tauchen.
Spargelspitzen beiseitelegen (auf 3-4 cm abschneiden).

'ﬂln einem Topf die Butter schmelzen, Olivendl ,huile d'olive de Nimes g.U.” und dann das

~ Mehl hinzufigen und alles unter standigem Rihren mit dem Schneebesen kdcheln lassen.
Diese Mehlschwitze beiseitestellen und abkuhlen lassen.

-ﬂMiIch leicht erwarmen, die Spargelstangen dazugeben und alles purieren. Ggf. durch ein

Spitzsieb geben.

-#Die warme Spargelmilch Uber die kalte Mehlschwitze gieBen, mit dem Schneebesen

verrihren und 10 Minuten unter standigem Ruhren kochen. Die Mischung muss eindicken.
Comté und Parmesan dazugeben. Eiweild vom Eigelb trennen. 2 Eigelb in die Soufflé-Masse
geben.

ﬁ Eiweil? zu steifem Schnee schlagen. Unter die Masse heben.

Portions-Auflaufformen mit Butter einfetten, die Soufflé-Masse zu 34 der Hohe der Férmchen
einflllen. 2 bis 3 Spargelspitzen und einige Baconstreifen in die Masse einarbeiten.
Im Wasserbad etwa 15 Minuten in den Ofen schieben. Direkt aus dem Ofen servieren!

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.



Vorbereitung: 15 Minuten
Kochen: 5 Minuten
Ruhe lassen: 5 Minuten

Fiir 6 Personen:

6 Wolfsbarschfilets

3 Limetten

3 g frischer Ingwer

2 Schalotten

10 cl huile d’olive de Nice g.U.
3 Prisen feines Salz

Pfeffer aus der Miihle (6
Umdrehungen)

Fiir die Garnitur:
100 g junger Spinat
3 g frischer Ingwer
1 EL Honig
10 cl huile d’olive de Nice g.U.
6 eingelegte Tomaten
3 Prisen feines Salz
Pfeffer aus der Miihle (3
Umdrehungen)
Haselniisse

weltsbarsch Tarlar

mit Limette, Spinat-Salat mit Ingwer, huile d’olive de Nice g.U.

Far das Wolfsbarsch-tatar, Wolfsbarschfilets entgraten und Haut entfernen, dann das Fleisch
in kleine Wirfel schneiden. Schale der Limetten abreiben. Schalotten schalen und hacken.
Ingwer schalen und reiben.

Alle Zutaten in einer Schissel vermischen. Huile d'olive de Nice g.U. unterrihren und
abschmecken, dann kihl stellen.

Fir die Garnitur, Ingwer schalen und fein hacken. Jungen Spinat waschen und kuhl stellen.
Haselnlsse einige Minuten in der trockenen Pfanne rdsten und dann grob zerkleinern.
Eingelegte Tomaten in feine Scheiben schneiden. Die im ersten Teil des Rezepts abgeriebenen
Limetten auspressen.

Limettensaft mit Honig, Ingwer, Salz und Pfeffer verrihren, dann das huile d'olive de Nice g.U.
hinzufugen.

Tatar auf dem Teller anrichten, dann Spinatblattchen, eingelegte Tomaten sowie gehackte
Haselnlsse hinzugeben und zum Schluss mit der Vinaigrette Ubergiel3en.
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Vorbereitung: 15 Minuten
Kochen: 20 Minuten
Ruhe lassen: 30 Minuten

Fiir 6 Personen:

-500 g Hdhnchenbrust

-400 g Tomaten in Stiicken

- 100 g Kokosmilch

- Schale und Saft von 1 Limette

- 1 Zwiebel

-2 Knoblauchzehen

-1 .cm frischer Ingwer

- 80 g Cashewnlisse

-2 EL huile d'olive de Nice g.U.

-2 EL Tomatenmark

- 1/2 TL milder oder scharfer Chili (je
nach Geschmack)

Fiir die Marinade:

-1 Naturjoghurt

- 1 zerdrtickte Knoblauchzehe

-1 EL huile d’olive de Nice g.U.

- Gewdirze: 1 EL Garam Massala, 1 TL
Kurkuma, 1 TL Kreuzkiimmel, 1 TL
Kardamom, % TL Chilipiiree

héhnchen Tikka massala

mit huile d’olive de Nice g.U.

’ﬂ( Die Zutaten fir die Marinade miteinander verrihren.

-ﬂHéhnchen in mittelgroBe Stlcke schneiden. Diese mit der Marinade vermischen, mit
Frischhaltefolie abdecken und 30 Minuten kihl stellen.

-f};ln der Zwischenzeit Cashewnusse hacken, Zwiebel und Knoblauch fein schneiden, Ingwer
schalen und reiben.

-#Zwiebel in 1 EL Olivendl ,huile d'olive de Nice g.U.” 2 Minuten lang anbraten, dann Knoblauch,
Ingwer und Tomatenmark dazugeben. 1 Minute lang kochen und schlieRBlich Hahnchenfleisch
mit der Marinade dazugeben. Goldbraun braten.

“7.Tomaten in Stucken, Kokosmilch und Chili (mild oder scharf) dazugeben und mit Salz und

~ Pfeffer wiirzen. Zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren, zudecken und 20 Minuten

kocheln lassen, dabei regelmaRig umrihren. 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Schale und
den Saft der Limette hinzuflgen.

-ﬂAbschmecken, mit gehackten Cashewnussen bestreuen und mit Reis servieren.

Wir empfehlen ein Olivendl mit subtilem Geschmack aus Nice g.U..Dieses Ol tiberzeugt durch seine Weichheit
und die Aromen der Mandeln, rohen Artischocke, Ginsterbllten, Heu, Gras, Blatter, Patisserie, reife Apfel,
Trockenfriichte und die Zitrusnoten.

Sie kdnnen aber auch eines der folgenden Olivendle verwenden: Nyons g.U. oder Languedoc AOC.
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Kochen: 20 Minuten
Ruhezeit: 2 Stunden

Vorbereitung: 20 Minuten

Fiir 4 Personen:

- 700 g Schweinefilet (2
Filetspitzen)

-1 TL Paprika

< 1TL Curry

-+ 1 TL Kurkuma

- 10 cl Sojasof3e

-2 EL Sahne

-5 EL huile d'olive d’Aix en-
Provence g.U.

- 2 EL fliissiger Honig

-2 EL Sesamsamen

-1 EL Mohn

- 200 g Tagliatelle (oder
chinesische Nudeln)

-2 Mdéhren

wﬁrziﬁea thzimfi(tt
It

& Tagliatelle it huile d’olive d'Aix-en-Provence g.U.

-'ﬂ:ln einer Schussel Paprika, Curry, Kurkuma, 2 EL Olivendl und die Halfte der Sojasole

verrUhren. Filetspitzen parieren, in eine Schissel geben, die Gewlrzmischung dariber
gieBen und mindestens 2 Stunden im Kihlschrank marinieren.

%}Filetspitzen abtropfen lassen. Marinade beiseitestellen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl , huile

d'olive d'Aix en-Provence g.U.” erhitzen und die Filetspitzen darin goldbraun braten. Mit der
Marinade Ubergieen und bei schwacher Hitze 8 bis 10 Minuten garen lassen, dabei mit dem
Bratensaft Ubergiel3en. Am Ende der Garzeit die Filetspitzen mit Sesam und Mohn bestreuen
und gut karamellisieren. In Alufolie gewickelt warm halten.

-ﬂWéhrend der Garzeit der Filetspitzen die Nudeln in kochendem Salzwasser garen. Abtropfen

lassen. Mdéhre schalen, waschen und dann in schmale lange Streifen (wie Tagliatelle)
schneiden (mit einem Sparschaler).

'ﬂMarinade in einen Topf geben und bei schwacher Hitze mit der restlichen Sojasof3e und

Sahne einkochen lassen. In einer Pfanne das restliche Olivendl ,huile d'olive d'Aix en-
Provence g.U.” erhitzen und M&hrenstreifen darin schmelzen lassen. Tagliatelle zugeben
und alles 2 Minuten bei starker Hitze mit der reduzierten Marinade braten. Filetspitzen
aufschneiden und mit den Nudeln servieren.

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 Olivencdle g.U. verwenden: Vallée des Baux-de-Provence, Nimes,
Corse - Oliu di Corsica - récolte sur 'arbre, Haute-Provence, Provence.
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Vorbereitung: 5 Minuten
Kochen: 10 Minuten

Fiir 4 Personen:

- 1 grofSe Dose Kichererbsen

- 100 g frischer Spinat (oder
tiefgefrorener Blattspinat)

- 200 g passierte Tomaten

- 1 rote Zwiebel

+ 20 cl Kokosmilch

- 1 kleines Stiick frischer Ingwer

-4 TL rote Currypaste

- 2 EL huile d'olive de Provence
- olives maturées (gereifte
Oliven) g.U.

- Salz, Pfeffer

- 1 TL Piment d’Espelette g.U.
(milder baskischer Chili) oder 1
griine Jalapefio-Chilischote (wer
es schérfer mag)

kichererbsen - turry

mit Spinat und huile d’olive de Provence
- olives maturees g.U.

-'ﬂ(Rote Zwiebel schalen und klein schneiden.

" Wenn Sie sich fur frischen Spinat entschieden haben, diesen waschen und die hértesten Stiele
entfernen. Ingwer schalen und reiben.

-ﬂZwiebel 1 Minute bei starker Hitze mit 1 EL Olivendl ,huile d'olive de Provence - olives maturées

" (gereifte Oliven) g.U.” in einer Bratpfanne mit hohem Rand anbraten. Rote Currypaste,
geriebenen Ingwer und Chili zugeben und 2 Minuten anbraten.

-#Passierte Tomaten hinzufugen. Salzen, umrihren, abdecken und 3 Minuten bei schwacher

Hitze kochen. Kichererbsen und Kokosmilch zugeben. 3 Minuten bei schwacher Hitze kochen.

’ﬁ Frischen Spinat, 1 EL Olivendl hinzufligen, umrthren (und eventuell mit weil3em Reis servieren).

Unser Tipp: Wenn Sie tiefgekiihlten Spinat verwenden, fligen Sie ihn zusammen mit den passierten
Tomaten hinzu.

Wir empfehlen ein Olivendl mit urspriunglichem Geschmack aus Provence - olives maturées (gereifte Oliven)

g.U. fur 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.



Vorbereitung: 10 Minuten
Kochen: 20 bis 30 Minuten

gebmtmw blumenkeh(
mit Gewiirzen, huile d’olive d'Aix-en-Provence
- olives maturees g.U.

Fiir 4 Personen: ,

-i_lOfen auf 180 °C vorheizen.
« 1 Blumenkohl Blumenkohl waschen und in Scheiben schneiden (den Blumenkohl! als Ganzes, nicht die
- 2 EL huile d’olive d’Aix-en- Roschen).

Provence - olives maturées ™
(gereifte Oliven) g.U. 'ﬁln einer Schussel Olivendl ,huile d'olive d’Aix-en-Provence - olives maturées g.U”, Kurkuma,

1 TL Kurkuma " Paprika, Korma-Curry und Piment d’Espelette verrihren.
- 1 TL Paprika

« 1 TL Korma-Curry

- 1 TL Piment d’Espelette g.U.
.gb?fljé;i)/‘;)e/(rjgzl]/gf)mnumt -#FUr 20 bis 30 Minuten in den Ofen schieben (die Scheiben sollten goldbraun sein).
- Salz, Pfeffer

-ﬁBlumenkohlscheiben mit dem gewirzten Ol bestreichen. Salzen, pfeffern und mit
Knoblauchgranulat bestreuen.

Wir empfehlen ein Olivendl mit urspriinglichem 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 kdnnen 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: 20 Minuten

Fiir 18 kleine Donuts:

200 g Mehl

100 g Rohrzucker

1% TL Backpulver

10 ¢/ Mandeldrink

1Ei

10 ml huile d’olive de Nyons
g.u.

Schale von 1 Orange und 1
Zitrone oder 1 TL Vanillearoma

Glasuren:
100 g Puderzucker
1TL + 1 EL huile d'olive de
Nyons g.U.
5 ml Orangensaft
100 g Schokolade (dunkle oder
weifSe oder Milchschokolade)

o[enul'j nath meiner mﬂt

mit huile d’olive de Nyons g.U.

Backofen (Umluft) auf 190 °C (Stufe 3 bis 4) vorheizen.

Mehl, Backpulver und Rohrzucker in einer Schissel mischen.

In einem anderen GefalR den Pflanzendrink, Ei, Olivendl ,huile d'olive de Nyons g.U.” sowie
Orangen- und Zitronenschale (oder Vanille) verrihren.

Die flussige Mischung Uber die Mehl-Zucker-Backpulver-Mischung gieBen und dann mit dem
Schneebesen schnell verrihren (nicht zu lange, damit der Teig nicht klebrig wird). Teig in zuvor
gedlten Donut-Formen verteilen. 20 Minuten im Ofen backen. Abkiihlen lassen.

Fir die Zuckerglasur den Puderzucker, Olivendl ,huile d'olive de Nyons g.U.” und Orangensaft

verrihren.
Fur die Schokoladenglasur die Schokolade bei schwacher Hitze schmelzen und anschlieRend

Olivendl hinzufiigen.

Die Donuts glasieren. Mit Zuckerdekorationen (bunte Zuckerstreusel etc.) bestreuen.
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Vorbereitung: 25 Minuten
Kochen: 30 Minuten

Fiir 8 Personen:

Fiir den Kuchenteig:

- 120 g huile d'olive de la Vallée des

Baux-de-Provence g.U.
- 100 g brauner Zucker
- 3 mittelgrofSe Eier
- 90 g Pistazienmasse
- 270 g Mehl, Type 550
- 1% TL Backpulver
- 1/2 TL Salz
- 50 g Milch
- 50 g gehackte Pistazien

Fiir den Belag:

-200 g Erdbeeren

- 1 grofler EL Mascarpone
- 25 cl Créme fraiche

- 1 TL Pistazienpaste

- 1 Handvoll gehackte Pistazien

-2 EL Puderzucker

ehofbeer -Vistazien - kuthen

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

-'ﬂ:Créme fraiche in eine Schissel geben und zusammen mit den Schneebesen des Rihrgerats
in den Kuhlschrank stellen.

%}Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Backform mit Backpapier auslegen.
Teig zubereiten: Olivendl ,huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence g.U.” und braunen
Zucker in eine Schussel geben und gut mit dem Schneebesen verschlagen. Eier nacheinander
hinzufiigen und nach jeder Zugabe gut umrihren. Pistazienpaste hinzugeben und vermengen.

¥ Trockene Zutaten (Mehl+Backpulver+Salz) in einer anderen Schissel vermischen. Die Halfte
" der trockenen Zutaten zum Teig geben, verriihren und dann die Halfte der Milch hinzugieRen.
Vermischen und den Vorgang wiederholen. Gehackte Pistazien unterheben, den Teig in die
Form geben und fur ca. 30 Minuten bei 180 °C in den Ofen schieben (beim Test mit einer
Messerspitze muss diese trocken bleiben). 15 Minuten in der Form abkuhlen lassen, dann
aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter vollstdndig auskihlen lassen.

-ﬁCréme fraiche steif schlagen, Mascarpone mit etwas Puderzucker gegen Ende hinzugeben. Ein
Drittel der Créme-fraiche-Mascarpone-Masse abnehmen und die Pistazienpaste hinzugeben.
Unaromatisierte Créme fraiche in einen Spritzbeutel geben. Pistazien-Creme-fraiche in einen
anderen Spritzbeutel flllen. Kuchen mit groBen Tupfen aus unaromatisierter Creme fraiche
garnieren. Erdbeeren waschen und entstielen. Kuchen mit den Erdbeeren belegen und dann
Tupfen aus Pistazien-Créme-fraiche zwischen die Erdbeeren setzen. Gekuhlt geniel3en!

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 Haselnissen 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.
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Vorbereitung: 10 Minuten
Kochen: 35 Minuten

Fiir 8 Personen:

- 150 g Mehl

- 40 g huile d'olive de la Vallée
des Baux-de-Provence -
olives maturées (gereifte
Oliven) g.U.

- 2 Eier

- 3 reife Bananen

-4 EL Milch

- 125 g Zucker

- 1 TL Backpulver

- 1 TL Quatre-épices
(Viergewtirz)

« 1 ELRum

bananenkuchen

mit huile d’olive de la Vallée
des Baux-de-Provence - olives maturees g.U.

-ﬁOfen auf 180 °C vorheizen.

Zwei Bananen in einer Schissel zerdrucken, Zucker dazugeben und mit einem Schneebesen
verrihren.

"‘#Olivenél +huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence - gereifte Oliven g.U.”, Eier und dann

die Milch hinzugeben und immer mit dem Schneebesen verrihren.
SchlieBlich Mehl, Backpulver, Viergewtrz und Rum hinzuftgen.

-ﬁMasse in einer gedlten und bemehlten Form verteilen. Eine Banane in 4 Scheiben schneiden.

Diese Scheiben auf den Kuchen legen.

-i}lm heiflen Ofen 35 Minuten backen.

Gourmet-Tipps: Nach dem Backen Kokosraspeln auf den Kuchen streuen.

Inspiriert von Marciatak.

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. *®
oder Corse - Oliu di Corsica - récolte a I'ancienne g.U. verwenden.



Vorbereitung: 20 Minuten
Kochen: 30 Minuten

Fiir 4 bis 6 Personen:

200 g dunkle Schokolade
100 g huile d’olive de Nyons

75 g Mehl

45 g Zucker

2 bis 3 Birnen

1 EL gehobelte Mandeln
1 EL gehackte Pistazien
Zitronensaft

Stheke binen - kuthen

mit huile d’olive de Nyons g.U.

Backofen auf 180 °C vorheizen (Stufe 3).
Birnen schéalen und in feine Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht
schwarz werden, und beiseitestellen.

Schokolade schmelzen, Olivendl ,huile d'olive de Nyons” hinzufigen und zu einer glatten
Masse verrihren.

EiweilR vom Eigelb trennen. Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen. Mit der geschmolzenen
Schokolade verruhren.

Eiweil zu steifem Schnee schlagen. Dieses vorsichtig unter die Schokoladen-Ol-Zucker-Ei-
Mischung heben und anschlieRend das gesiebte Mehl hinzufiigen.

Eine Springform eindlen und mit Mehl bestduben. Teig in die Form geben und facherférmig
mit den Birnen belegen. Mit gehobelten Mandeln und gehackten Pistazien bestreuen. Im Ofen
etwa 30 Minuten backen.
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www.lookingfortheperfectfood.eu

France Olive

40 place de la Libération
26110 Nyons - France
+33(0)4 75 26 90 90
fra@lookingfortheperfectfood.eu
contact@huilesetolives.fr
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