mit Olivenol mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung
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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 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 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 kréaftig, 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, Corse - Oliu di
Corsica - récolte a l'ancienne (Ernte nach

ursprunglicher Art)
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Vorbereitung: 15 Minuten

Fiir 4 Personen:

- %5 Melone

- 3 mehrfarbige Tomaten

- 1 Handvoll Kirschtomaten

- Ein paar Minzbldtter

- Y2 Biindel Basilikum

- 1 Handvoll Rucola

- Frischer Ziegenkdse (oder
Mozzarella di bufala Campana
g.u)

- 2 dicke Scheiben g.g.A
Bayonne-Schinken

- 1,5 EL Balsamico-Essig aus
Modena

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

- Salz, Pfeffer

trischer salal

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

ﬂ: Die halbe Melone entkérnen. Machen Sie Kugeln mit einem Kugelausstecher (oder schneiden

" Sie sie in Wrfel).

-#Tomaten waschen. Schneiden Sie die Kirschtomaten in zwei Halften, die mehrfarbige Tomaten

" in mittlere Scheiben.

%‘iDen Kase in Warfel und den Schinken in dicke Streifen schneiden.
ﬁ: Der frischen Krauter (Minze, Basilikum) waschen und feinhacken, der Rucola waschen.

-ﬁBereiten Sie die Vinaigrette durch Mischen von Essig und Olivendl und wiirzen Sie sie nach

Geschmack.

-ﬁAIIes in einer Salatschussel mischen und frisch servieren.

Wir empfehlen ein Olivendl mit intensivem Geschmack aus Aix-en-Provence g.U. mit seinen Aromen von

frischen Krdutern und/oder roher Artischocke, mit vollmundiger Note aus Nuss, frischen Haselnissen und roten
Frichten.
Sie kdnnen aber auch eines der folgenden Olivendle g.U. verwenden: Nimes, Haute-Provence, Corse - Oliu di
Corsica, Provence, Vallée des Baux-de-Provence.



O flammkuchen il keh(

Kachen: 20 Minuten und huile d'olive d'Aix-en-Provence - olives maturees g.U.

Fiir 2 Personen: {l: Den Ofen auf 210°C vorheizen.
Bereiten Sie den Teig vor: Giel3en Sie das Mehl und Salz in eine Ruhrschussel. Fligen Sie das

Fur den Teig: Olivendl und Wasser hinzu und kneten Sie es zu einem glatten Teig.

250 g Mehl

- 5 c/ huile d'olive d'Aix-en-
Provence - olives maturées g.U.

- 1 Prise Salz

- 10 c! lauwarmem Wasser

-#Blanchieren Sie den Kohlréschen. Das Gemuse muss "al dente" bleiben Sofort nach dem
Blanchieren abkuihlen lassen.

ﬁ Bereiten Sie die Creme durch Mischen der Zutaten vor.
Zum Garnieren:

- 200 g eine Mischung von -#Den Teig dunn verteilen und auf ein Backblech legen. Die Creme auf dem Teig verteilen,
Romanesco Kohl, Brokkoli und Kohlréschen darauflegen und mit Speck (sehr diinn geschnitten) bestreuen. Im Ofen etwa 10
Blumenkohlréschen Minuten backen.

- 100 g gesalzener oder
gerducherter Bauchspeck

Fiir die Creme: Unser Tipp: Fir die Feinschmecker kénnen Sie die Flammkuchen vor dem Backen mit Gruyeére

- 10 c/ Schlagsahne bestreuen. Sie kénnen auch gefrorene Kohlréschen verwenden.

- 1 EL WeifSkdse (Joghurt oder
Quark)

- 1 EL huile d’olive d'Aix-en-
Provence - olives maturées g.U.

- Muskat

- Salz und Pfeffer aus der Miihle

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 kénnen aber auch ein Olivendl Vallée des Baux-de-Provence - olives maturées g.U. oder Provence - olives
maturées g.U. verwenden.
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Vorbereitung: 15 Minuten

Fiir 4 Personen:

-8 Landbrotscheiben

-4 bis 6 gerducherte Heringe

- 2 Friihlingszwiebeln (oder 2
neue Zwiebeln)

- 2 Karotten

- Ein paar Radieschen

- Ein paar Spinatbldtter

- Schnittlauch

- Etwa 20 olives de Nimes g.U.

-4 EL griine Tapenade mit
olives de Nimes g.U.

- 3 EL huile d'olive de Nimes
g.u.

-1 EL Apfelessig

- 1,5TL Senf

- Pfeffer

teast mil hering

mit huile d’olive de Nimes g.U.

-ﬂDen Hering in Streifen schneiden. Die Frihlingszwiebeln in dinne Scheiben schneiden und

den Schnittlauch fein hacken. Die Karotten waschen und schéalen, dann mit einem Schaler
dunne Karotten-Tagliatelle schneiden. Radieschen waschen und in Scheiben schneiden. Die
Oliven entkernen und in Wurfel oder Scheiben schneiden.

-#In einer Schussel die Scheiben Hering, Fruhlingszwiebeln, Radieschen, Karotten, Oliven

und Schnittlauch kombinieren. Bereiten Sie die Vinaigrette vor, indem Sie Olivendl, Essig,
Senf und Pfeffer miteinander mischen. Uber die anderen Zutaten gieen und mischen. Im
Kihlschrank aufbewahren.

-#_kDie Brotscheiben braun grillen, mit der griinen Tapenade bestreichen und die Mischung

darauflegen. Mit ein paar kleinen Spinatblattern dekorieren. Servieren mit einem griinen
Salat.

Unser Tipp: Wenn Sie sie als Vorspeise servieren, planen Sie 1 Toast pro Person. Kann auch als
Mini-Toast zum Aperitif anboten werden!

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 kénnen aber auch eines der folgenden Olivendle g.U. verwenden: Aix-en-Provence, Corse - Oliu di Corsica,
Haute-Provence, Provence, Vallée des Baux-de-Provence.
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Vorbereitung: 20 Minuten
Kochen: 35 Minuten
Ruhe lassen: 30 Minuten

Fiir 6 Personen:

- 2 Bldattern Bldtterteig

- 1,2 kg Lachssteaks

-4 Lauch

- 1 Zwiebel

-3 EL huile d’olive de Corse -
Oliu di Corsica g.U.

- 1 TL geriebene Muskatnuss

- 1 Limette (Schale + Saft)

-1 Eigelb

- Espelette Pfeffer

- % TL Kardamom

- % TL Fenchelsamen

- Salz, Pfeffer

aths im b(é‘:‘ttwtzig (auch

mit huile d’olive de Corse - Oliu di Corsica g.U.

{kDen Lauch waschen und in halbe Ringe schneiden. Zwiebel schalen und sehr fein hacken. In

einer Pfanne die Zwiebel in 1 Essléffel Olivendl braten. Wenn die Zwiebel goldbraun ist, den
Lauch hinzufiigen. Salz, Pfeffer und geriebene Muskatnuss hinzufiigen. Zehn Minuten kochen
lassen. Zur Seite legen.

-i}:Kombinieren Sie 2 Essloffel Olivendl, Limettenschale und Saft, Kardamom, Fenchelsamen,

Salz, Pfeffer und Espelette-Pfeffer. Uber den Lachs gieRen und 30 Minuten im Kihlschrank
marinieren lassen.

ﬂ Den Ofen auf 180°C vorheizen.

Rollen Sie den ersten Blatterteig aus, er sollte die Rander lhrer Backform bedecken. Teilen
Sie Ihren Lauchfondue in drei gleiche Teile und Ihren Lachs in zwei Teile. Abwechselnd
Lauchfondue (unten, Mitte, oben) und marinierten Lachs in die Backform geben. Legen Sie das
andere Blatt Blatterteig darauf. Versiegeln Sie die Rander, schneiden Sie den Uberschissigen
Teig ab und bursten Sie den Teig mit einem geschlagenen Eigelb. Machen Sie ein Loch in die
Mitte (damit der Dampf entweicht) und dekorieren Sie es dann (Sie kdnnen beispielsweise mit
einer runden Duse Schuppen bilden). 20 bis 30 Minuten backen.

Unser Tipp: Sie kénnen einzelne Kuchen nach dem gleichen Prinzip backen.

Fur dieses Rezept empfehlen wir ein Olivendl mit intensivem Geschmack aus Corse - Oliu di Corsica g.U., mit
dem Aroma der Artischocke, Mandeln, Apfel, trockenem Heu und getrockneten Fruchten.

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



9 Sthwtine hachse

Kochen: 2 Uhr mit Gemiise, Kartoffeln
und huile d'olive de Provence - olives maturees g.U.

-ﬁZWiebel schalen und fein hacken, beiseitestellen. Alle anderen GemuUse waschen, schalen und

\ Fiir é Personen:
.

- 2 Schweine Hachse " in Stticke schneiden (mittelgroR).
\ 4 Karotten

- 6 Kartoffeln -#Zwei Essloffel Olivendl in einen Topf geben und leicht erhitzen. Die Hachse auf allen Seiten

- - -2 Lauch anbraten, die gehackte Zwiebel hinzufligen. Sobald die Zwiebel durchscheinend ist, fillen Sie
-4 Riiben dem Topf mit Wasser und bringen Sie es zum Kochen. Schalten Sie die Heizung aus, nehmen
- 1 Bouquet garni Sie die Hachse und die Zwiebel aus dem Topf und werfen Sie das Wasser weg.
-;imebi;cevzchzehen -ﬁLegen Sie die Hachse wieder in dem Topf, hinzu kommt das geschnittene Gemdse, der
. 3 EL huile d'olive de gepresste Knoblauch, der Bouquet garni und die Kreuzkimmel. Brihe hinzufugen, abdecken

Provence - olives maturées und 1 Stunde bei schwacher Hitze kécheln lassen. Dann den Deckel abnehmen und nochmals
U 30 Minuten kécheln lassen.

- 2 | Kalbsbriihe

-#Feuer ausmachen und eine Weile stehen lassen. Nehmen Sie 3 Schopfloffel Brihe und
reduzieren Sie diese in einem Topf bei mittlerer Hitze fir 15 Minuten. 1 Essloffel Olivendl,
Senf und voller Créme fraiche hinzufiigen. Mit einem Schneebesen mischen.

- 2 EL Senf
- 2 EL voller Créme fraiche
- %2 TL Kreuzkiimmel

- Salz, Pfeffer -#Legen Sie das Fleisch und Gemuse in einer Servierteller. Servieren mit Sof3e und Gurken.

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

g.U. flr 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. und Aix-en-Provence
- olives maturées g.U. verwenden.
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Vorbereitung: 20 Minuten

Kochen: 20 Minuten
Ruhe lassen: 1 Uhr

Fiir 4 Personen:

- 400 g Lamm-Schulter

- 1 Melone

- 6 Minzbldttern

-2 EL huile d’olive de Haute-
Provence g.U.

- Der Saft von 2 Zitronen

- 1 TL Honig

- Muskatnuss

- Espelette Pfeffer

- Kreuzkiimmel

- Salz, Pfeffer

(Grmumerspiesse - melene

mit huile d’olive de Haute-Provence g.U.

{kDie Minzblattern feinhacken (einige zum Servieren reservieren). Bereiten Sie die Marinade

vor, indem Sie Zitronensaft, Olivendl, einen halben Teeldffel Honig und die Gewdrze
mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und die gehackte Minze hinzufugen.

-#Schnitzen Sie das Lamm in Wurfel (ca. 3 cm x 3 cm). Kombinieren Sie in einem luftdichten

Behalter das Lamm und die Marinade. 30 Minuten bis 1 Stunde im Kihlschrank aufbewahren.

*ﬁ:Die Melone halbieren und entkérnen. Machen Sie Kugeln mit einem Kugelausstecher (oder

schneiden Sie sie in Wirfel wie das Fleisch).

-ﬂLegen Sie das gewdurfelte Lamm auf einen Teller. Einen halben Teel6ffel Honig in die

Marinade geben. Legen Sie die Melonenkugeln in die Marinade und werfen Sie sie vorsichtig
um.

-ﬂMachen Sie die Spiel3e, indem Sie abwechselnd einen Wurfel Lamm- und Melonenkugeln

auf den Spiel3 ziehen. Die Spie3e mit der restlichen Marinade bestreichen. Kochen Sie die
SpieBe auf dem Grill oder in der Pfanne. Mit den restlichen Mintblattern servieren.

Fur dieses Rezept empfehlen wir ein Olivendl mit intensivem Geschmack aus Haute-Provence g.U., mit dem

Aroma der rohen Artischocke, Banane, Gras, Apfel, frischen Mandeln mit ihrer Bitterkeit und Scharfe.

Sie kdnnen aber auch eines der folgenden Olivendle g.U. verwenden: Vallée des Baux-de-Provence, Nimes, Aix-
en-Provence, Corse - Oliu di Corsica, Provence.
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Vorbereitung: 30 Minuten
Kochen: 1:15 Uhr

Fiir 6 Personen:

- 1 griiner (oder weifSer) Kohl
(1.5 kg)

- 3 bis 4 Scheiben altes
Weifsbrot

- 20 cl Milch

- 200 g Hackfleisch

- 150 g Kalbs Hackfleisch

- 250 g Wurstfleisch (sehr feines
Hackfleisch, Schwein)

- 1 Zwiebel

- 1 TL starkem Senf

- TEi

- 50 cl entfettete Rinderbriihe

-4 EL huile d'olive de la Vallée
des Baux-de-Provence -
olives maturées g.U.

- Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

kehlreulacien

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

'ﬁKochen Sie Wasser in einem grol3en Topf, der lhren ganzen Kohl enthalten kann. Das Wasser

salzen. Den Kohl waschen und das Zentrum, mit einem grof3en scharfen Messer ausschneiden.
Der ganze Khol ins Wasser tauchen, mindestens 10 Minuten zittern lassen, bis sich die ersten
Blatter von selbst I16sen. Wenn die Blatter sich I6sen, aus dem Wasser nehmen und abtropfen
lassen auf ein sauberes Tuch. So zu verfahren, bis alle Blatter weich sind.

-#Das Brot in die Milch einweichen. Die Zwiebel fein hacken und in einer Schissel mit dem

Hackfleisches vermischen. Figen Sie die gut abgetropften Scheiben Weilibrot, Senf, 3 Essloffel
Olivendl und das Ei zu. Salzen, pfeffern und gut mischen.

-'ﬂ:Legen Sie 2 abgetropfte Kohlblatter Ubereinander in einen Teller (maximal 3, wenn sie

"~ dunn/klein sind), entfernen Sie die Rippen, wenn sie zu groB erscheinen, und Sie das Falten
behindern. Legen Sie einen Teil der Hackfleischmischung in die Mitte, falten Sie die beiden
Seiten nach innen und rollen Sie die Blatter vorsichtig fest. Binden Sie sie gegebenenfalls wann
notig.

-#Legen Sie alle Kohlrouladen in einer ofenfesten Schussel, gieen Sie die Briihe hinein, dann 1

Essloffel Olivendl und decken Sie die Schiissel ab. 45 Minuten bei 180°C im Ofen backen. Heil3
mit gedampften Kartoffeln servieren.

Unser Tipp: Fiigen Sie an der Fiillung eine Handvoll entkernte olives noires de Nyons g.U. hinzu.

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. oder Provence - olives maturées

g.U. verwenden.



Vorbereitung: 15 Minuten
Kochen: 45 Minuten

Fiir 6 Flans:

4 Karotten

1 Zwiebel

2 Joghurt

2 Eier

1 TL huile d’olive de Nyons
8.u.

1 TL Maisstdirke

1 TL Kreuzkiimmel

60 g geriebenen Kdse

Salz, Pfeffer

karel Tentlan

mit huile d’olive de Nyons g.U.

Die Zwiebel schalen und in kleine Sticke schneiden. In einer Bratpfanne mit Olivendl
anbraten. Die Karotten abspulen, schalen und in Scheiben schneiden. Die Karotten in die
Bratpfanne geben, mit Salz und Pfeffer wirzen, 5 Minuten anbraten und dann ein Glas
Wasser hinzufugen (wie nétig). Decken Sie die Bratpfanne ab und kochen Sie sie 20 bis 25
Minuten lang (die Karotten sollten zart sein).

Den Ofen auf 180°C vorheizen.
Die Karotten abtropfen lassen und zu Puree reduzieren.

Mischen Sie das Karottenpuree mit Joghurt, geschlagenen Eiern, Maisstarke, geriebenem
Kase, Kreuzkimmel und figen Sie dann Salz und Pfeffer hinzu nach Geschmack.

Giel3en Sie die Zubereitung in 6 einzelne Formen. 20 bis 25 Minuten im Ofen backen.



Vorbereit:\gzl Minuten kartbﬂe (k“ad / (.

Kochen: 25 Minuten mit huile d’olive de la Vallee des Baux-de-Provence g.U.

Fiir é Personen: -ﬁKartoffeIn schélen und in Salzwasser kochen. Die Kartoffeln abtropfen lassen und heif3
zerdriicken zum Plree. Abkihlen lassen. 2 Essloffel Olivendl, Griel und Mehl zu den

*500 g (Piree) Kartoffeln Kartoffelpiirees geben und gut mischen. Zum Schluss geschlagenes Eigelb hinzufiigen, Salz

'f?(f;%’;‘;‘;fize”'wiefg und Pfeffer nach Belieben einarbeiten. Lassen Sie den Teig vollstdndig abkihlen.

*2 Eigelb ) i -#Befeuchten Sie |hre Hande (und wiederholen Sie den Vorgang, sobald Ihre Hande
-4 EL huile d'olive de la Vallée zusammenkleben) und formen Sie Knédel von der GréRe einer Walnuss. Legen Sie sie auf
des Baux-de-Provence g.U. ein Backblech (vorzugsweise mit Backpapier bedeckt oder leicht bemehlt).

- GrofSes Salz )

- Pfeffer *&Tauchen Sie die Knédel fir ein paar Minuten in einen grofl3en, mit zitterndem Wasser gefillten

Topf. In mehreren "Féangen" fortfahren. Wenn die Knédel an die Oberflache steigen, lassen
Sie sie abtropfen und legen Sie sie beiseite.

d_&:ln einer Bratpfanne 2 Essl6ffel Olivendl erhitzen und die Knodel goldbraun braten. Mit
Tomatensauce oder fein gehacktem Schnittlauch servieren.

Unser Tipp: Die Knodel begleiten sehr gut Fleisch in eine SofSe (Gulasch, Burgunder-Rindfleisch...).

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.



Vorbereitung: 30 Minuten
Kochen: 35 Minuten
Ruhe lassen: 5 Uhr

Fiir 6-8 Personen:

510 g Mehl Typ 45

12 g frische Hefe

60 g Vollmilch

2 Eier

2 EL huile d'olive de Nice g.U.
200 g Schlagsahne

110 g Zucker

1TL Salz

Eiszucker

Kompott mit Erdbeeren :
250 g Erdbeeren
2 EL huile d’olive de Nice g.U.
1 EL Zucker

"hulthy’ birieche

& Erdbeeren mit huile d’olive de Nice g.U.

Die Hefe in 50 g Mehl zerbréckeln und die
lauwarme Milch hinzufiigen. 15 Minuten
stehen lassen. Geben Sie den Rest des
gesiebten Mehls in die Schissel lhres
Mixers, fugen Sie die Hefe, dann die Eier,
das Olivenol, die Sahne, den Zucker und das
Salz in dieser Reihenfolge hinzu und kneten
Sie bei mittlerer Geschwindigkeit etwa 10
Minuten lang. Stoppen Sie den Mixer, wenn
der Teig von den Wanden loslasst.

Mit einem Geschirrtuch abdecken und
mindestens 3 Stunden bei Raumtemperatur
beiseitestellen, bis sich der Teig verdoppelt
hat. Entgasen Sie den Teig, indem Sie ihn
noch einige Minuten mit dem Mixer kneten.
Der Teig steigt besser, wann es entgast ist.

Bestauben Sie lhre Arbeitsflache mit Mehl
und formen Sie 8 bis 12 Teigkugeln von
ungefahr gleicher GroBRe. Legen Sie die

Teigkugeln, ohne dass sie sich berlhren, in
die Form Ihrer Wahl. Mit einem Geschirrtuch
bedecken und mindestens 2 Stunden
aufstehen lassen.

Nach Ablauf der zweiten Wachstumszeit
die Brioche mit etwas Milch bestreichen
und 30 Minuten bei 150°C backen. Aus
dem Ofen etwas Olivendl mit einer Blrste
auf die Brioche streichen und mit Eiszucker
bestreuen.

Waschen und entfernen Sie die Krone,
schneiden Sie sie in 2 oder 4 (je nach Grof3e
der Erdbeeren). Die Halfte reservieren.
Kombinieren Sie Olivendl und Zucker in einer
Pfanne, figen Sie die Halfte der Erdbeeren
hinzu. Kandieren Sie sie einige Minuten lang
(3 bis 5 Minuten). Legen Sie die kandierten
Erdbeeren und frischen Erdbeeren auf die
abgekuhlte Brioche.
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Vorbereitung: 30 Minuten
Kochen: 35 Minuten

Fiir 8 Personen:

- 6 Eier

- 150 g Mehl

- 150 g Zucker

- 40 g Kakao

- 50 ml Milch

- 20 ml huile d’olive d'Aix-en-
Provence olives maturées g.U.

- 1 Beutel mit Backpulver

- 2 Beuteln Vanillezucker

- 1 TL Zimt (Optional)

Fiir die Fiillung:

- 1 Glas Kirschen in Sirup

- 50 cl fliissige frische Sahne

- 50 g Eiszucker

- % TL Vanillepulver

- 1 Beutel Sahnesteif (Optional)
- Kirsch (Optional)

- 50 g schwarze Schokolade

Sthwiarzwidlder kirschlerle

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

-#Gief&en Sie die Sahne in einen Behalter und stellen Sie es mit den Peitschen des Mixers in den
Kihlschrank.

ﬁ Den Kuchen vorbereiten: Den Ofen auf 180°C vorheizen. Das Weild vom Eigelb trennen. Eigelb,
Zucker und Vanillezucker schlagen und Milch und Olivendl hinzufliigen. Der Kakao hinzu
fugen, dann das gesiebte Mehl und das Backpulver (und méglicherweise Zimt). Das Eiweil3
steif schlagen (eine Prise Salz hinzufiigen). Das Eiweil3 vorsichtig unter die Zubereitung heben.
In eine gedlte Form giellen und 35 Minuten backen.

*}: Die Schlagsahne vorbereiten: Die kalte Schlagsahne steif schlagen. Wenn die Schlagsahne fest
wird, fugen Sie den Eiszucker und dann die Vanille hinzu (und etwas Sahnesteif, wenn naétig).

-ﬁKuchen Aufbau:
" -Wenn er kalt ist schneiden Sie den Kuchen in 2.

-Beide Seiten des Kuchens mit dem Kirschsirup einweichen (mdglicherweise mit ein paar
Tropfen Kirsch!)
-Eine Schicht Schlagsahne auftragen, ein paar Kirschen dariber streuen, den zweiten Teil des
Kuchens darauflegen, mit Schlagsahne bedecken und mit Kirschen bestreuen.
-Beenden Sie den Kuchen, indem Sie die Schokolade mit einer grolRen Reibe (oder einem
Schaler) darUber reiben.

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. oder Provence - olives
maturées g.U. verwenden.




Vorbereitung: 20 Minuten
Kochen: 15-20 Minuten
Ruhe lassen: 30 Minuten

Fiir etwas 25 his 30 Keksen:

370 g Mehl

180 g Rohrzucker
55 g weifSer Zucker
80 g weicher Butter
10 c/ huile d’olive de Nice g.U.
1Ei

5 g Backpulver

1 EL Zimt

1 EL Ingwer

1 Prise Salz
Eiszucker

Fiir das K6nigs Glasur:
150 g gesiebter Eiszucker
1 Eiweif3

weihnathlskeksen

mit Ingwer, Zimt und huile d’olive de Nice g.U.

Mischen Sie in einer Schissel den weiRen Zucker, den Rohrzucker und die weiche Butter. Das
Olivendl unter standigem Ruhren einrieseln lassen. Dann die Gewdrze zur Vorbereitung geben:
Zimt, Ingwer und Salz. Fligen Sie das geschlagene Ei, dann das Mehl und das Backpulver hinzu.
Bilden Sie eine Kugel, in Plastikfolie rollen und etwa 30 Minuten im Kuhlschrank aufbewahren.

Den Backofen auf 180°Cvorheizen. Die Arbeitsflache mit Mehl bestreuen und den Teig auf eine
Dicke von 4 mm ausrollen. Schneiden Sie Kekse aus dem Teig im form Ihrer Wahl. Bestreuen
mit Eiszucker, auf ein mit Kochpapier ausgelegtes Backblech legen und 15 bis 20 Minuten
lang in den Ofen stellen. Nach das backen auf einem Kuhinetz abkihlen lassen, bevor Sie sie
dekorieren.

Bereiten Sie die Konigsglasur, indem man nach und nach das EiweiR mit dem Eiszucker
vermischen (anpassen, um eine Konsistenz zu erhalten, die weder zu fest noch zu weich ist).
In eine Tube (aus Backpapier) oder in eine Tute mit einem sehr feinen Mundsttck geben und
nach eigenem Geschmack dekorieren.

Unser Tipp: Sie kénnen ihre Kekse auch mit geschmolzener Schokolade verzieren oder lhre Konigs
Glasur mit Lebensmittelfarbstoff férben.
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Vorbereitung: 20 Minuten
Kochen: 40 Minuten

Fiir 6 Personen:

- 420 g Mehl

- 100 g Butter

-30 g huile d’olive de la Vallée des
Baux-de-Provence g.U.

- 80 g Zucker

-2 EL fein geriebene Orangenschale

-1 Prise Salz

-2 Eier

- 10 cl kaltem Wasser

Fiir die Fiillung:

- 1 kg Renette Apfeln

-60 g Zucker

- 100 g Rosinen

- 30 g Haselnussen

- 3 EL Haselnusspulver

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

-2 EL Eiszucker

«2 EL Rum

<1 TLZimt

-1 Eigelb

aptelkuchen

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

‘#Bereiten Sie den Teig: In eine Schissel das Mehl und die in Stlicke geschnittene Butter

geben. Mit den Fingern mischen und die Eier, das Olivendl, den Zucker, das Salz und die fein
geriebene Orangenschale hinzufugen. Ein wenig Wasser hinzufigen um eine Kugel zu bilden,
dann im Kuhlschrank ruhen lassen.

i_i:ln der Zwischenzeit bereiten Sie die Fullung. Die Rosinen in 1 Essléffel Rum anschwellen

lassen. Die Apfeln schalen, in diinne Scheiben schneiden und in einer Schissel geben. Alles
mischen. Schneiden Sie die Teigkugel in 2/3 und 1/3. Die beiden Teigkugeln ausrollen.

-ﬁDen Tortenteller eindlen. Mit dem grofReren Teigblatt bedecken und den Boden mit dem

Haselnusspulver bestreuen. Die Apfelmischung und die Rosinen auf dem Teig anrichten und
mit 1 Essl6ffel Rum und 1,5 Essloffel Olivendl betraufeln.

-ﬂMit dem zweiten Teigblatt abdecken. Driicken Sie die Kanten zusammen, um sie richtig zu

schliel3en. Das Eigelb mit einem halben Essl&ffel Olivendl mischen, die Oberseite des Kuchens
mit dieser Mischung bestrichen. Machen Sie ein Loch in der Oberseite. Im Ofen bei 180°C 30
bis 40 Minuten backen.

Unser Tipp: Kalt mit einer Kugel Vanilleeis servieren.

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 kdnnen aber auch eines der folgenden Olivendle g.U. verwenden: Provence, Aix-en-Provence, Nimes, Haute-
Provence, Corse - Oliu di Corsica.



. ;4» v e e
AV aW &
N

O mirabelle Terle

Kochen: 30 Minuten mit huile d’olive de Corse - Oliu di Corsica
Fuhe assen: 3 Mindter recolte a 'ancienne g.U.

Fiir 4 bis 6 Personen: -#Bereiten Sie den Teig: Mehl und Salz mischen, dann Olivendl und Wasser hinzufiigen. Zu
einem glatten Teig kneten. Den Teig ausrollen, legen Sie es in eine Kuchenform, 30 Minuten

Fiir das Teig mit Olivendl: lang kuihlen lassen.

- 250 g Mehl

- 1TL feines Salz 4} 0fen auf 180°C vorheizen.

-6 cl huile d'olive de Corse - ~ Spulen Sie die Mirabellen, schneiden Sie sie in zwei Halften und entfernen Sie ihre Grube. Zur
Oliu di Corsica - récolte a Seite legen.
I'ancienne g.U.

- 12 cl kaltem Wasser ﬁ Das Ei schlagen und die créeme fraiche, das Olivendl, 1 Essléffel Zucker und das Mandelpulver
. hinzufligen. Giel3en Sie die Mischung Uber den Teig. Legen Sie die Mirabellen auf den Teig

Fiillung: ) (runde Seite sichtbar, innen auf dem Teig). Mit 2 Essloffel Zucker bestreuen. 20 bis 30 Minuten

- 300 g Mirabellen backen.

- 1Ei

- 60 g gemahlen Mandeln

-1 EL huile d'olive de Corse -
Oliu di Corsica - récolte a
I'ancienne g.U.

- 3 EL Zucker

- 15 cl créme fraiche (oder
Quark)

Unser Tipp: Wenn Sie Mirabellen in Sirup verwenden, backen Sie die Torte ohne die Friichte (nur den
Teig und die Mischung) und fiigen Sie sie vor dem Servieren hinzu (sobald der Kuchen abgekuihlt ist).
Ersetzen Sie dann die 2 Essloffel Zucker durch etwas Mirabellensirup.

Wir empfehlen ein Olivendl mit subtilem Geschmack aus Corse - Oliu di Corsica - récolte a I'ancienne (Ernte
nach urspriinglicher Art) g.U. und bekannt fir seine Aromen der schwarzen Olive, trockenem Heu, getrockneten
Fruchten (Mandeln, NiUsse, Haselntsse), dem blumigen Duft des Buschlands, Champignons und dem Unterholz.

Sie kdnnen aber auch eines der folgenden Olivendle g.U. verwenden: Nice oder Nyons.
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