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HERSTELLUNG UND VERWENDUNG

Native aromatisierte Olivendle sind eine schone Erganzung
der téaglichen Olivendlkiiche. Sie eignen sich besonders fiir das
schnelle Zubereiten von abwechslungsreichen kleinen Zwi-
schen- oder leicht bekdmmlichen Abendmahlzeiten. Mit den
Rezeptvorschldgen auf den folgenden Seiten méchten wir Sie in
diese Aroma-Kiiche einfiihren und Sie zu einem experimentier-
freudigen und variantenreichen Gebrauch der Ole anregen.

Der besondere Wert und aromatische Reiz dieser nativen Oli-
vendle ergibt sich aus ihrer Herstellung. Die Aromatisierung
erfolgt nicht durch nachtragliche Tonung des Olivendls mit Tro-
ckenfriichten oder Aromaessenzen. Nach den Standards Nativer
Olivendle Extra werden sie ausschlieBlich mit mechanischen
Verfahren durch eine gemeinsame und kalte Verarbeitung der
erntefrischen Oliven mit den ganzen Friichten oder frischen
Krautern bei unter 27° C gewonnen. Hierbei bleiben die gesund-
heitsfordernden bioaktiven Inhaltstoffe der Oliven, der Friichte
und Krauter erhalten. Neben den natiirlichen Aromen der jewei-
ligen Fruchtsafte pragen auch die dtherischen Komponenten der
Schalen die besondere Geschmacksqualitat.

Jedes aromatisierte Olivendl bedarf dabei einer eigenen und fei-
nen Abstimmung zwischen den Aromen der Olive und denen der
zugefiigten Frucht, denn beide sollen erkennbar bleiben. Auch
die Koordinierung mit der Natur muss beachtet werden. Zur
Zitrone und Peperoncino passen die friihreifen, im Geschmack
noch griinen Oliven und zur Orange und zum Rosmarin die mit-
telreifen und im Geschmack obstfruchtigen Oliven.

Die nativen aromatisierten Olivendle kdnnen daher auf natiir-
liche Weise nur in sehr begrenzten Zeitfenstern ihres Reifezu-
standes hergestellt werden.Wird dieser Zeitpunkt verpasst, muss
wieder ein Jahr gewartet werden. Dem tragen wir Rechnung und
planen gemeinsam mit lhnen und den Erzeugern diese nativen
aromatisierten Olivendle in einer Vorbestell-Kampagne, jeweils
im Oktober vor dem Beginn der Erntezeit.

Wir wiinschen lhnen guten Appetit.



NATIVES ZITRONEN-OLIVENOL
(DAS OLIVENOL No. 11)

Zum ersten Kennenlernen empfehlen wir einen kleinen Rohkost-
salat aus geraspelter Fenchelknolle und Mohre zu bereiten und
etwas Petersilie dazu zu geben. Einen Spritzer weilen Balsamico
oder Zitrone als Saure fiir das native Zitronen-Olivendl nicht ver-
gessen (Erlauterung, siehe Seite 6 oben).

CARPACCIO VOM MOZZARELLA

Biiffelmozzarella in diinne Scheiben schneiden und auf einem
Teller anrichten. 10 g Créme fraiche mit 3 EL nativem Zitronen-
Olivendl verriihren und die abgeriebene Schale von einer Limone
unterheben. Etwas salzen und pfeffern. Die Creme auf den Moz-
zarella streichen, mit fein geschnittenen Streifen Fenchel oder
einfach nur mit frischen Basilikumblattern belegen.

SCHNELLE SPAGHETTI-SAUCE

Natives Zitronen-Olivendl im kleinen Topf erhitzen, darin in Strei-
fen geschnittene frische Salbeiblatter schwenken und etwas
Pfeffer hinzufiigen. Uber die Spaghetti nicht zu alten Parmesan
oder Pecorino-Kdse hobeln und alles mit dem erhitzten nativen
Zitronen-Olivendl libergielRen.

ZITRONE & FISCH

Natives Zitronen-Olivendl ist ein idealer Begleiter zu Fischen
und Meeresfriichten aller Art und jeder Zubereitungsvariation.
Beginnen Sie mit einem Fischfilet, das sich gut braten oder diins-
ten lasst und traufeln Sie das native Zitronen-Olivendl einfach
liber den fertigen Fisch. Wenn Sie es etwas feiner mégen, dann
schmoren Sie kurz im nativen Zitronen-Olivendl,in schmale Strei-
fen geschnittene Mohre und Knollensellerie, geben zuletzt diinn
geschnittene Porreescheiben dazu und binden alles mit etwas
Créme fraiche ab, noch mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer ab-
schmecken und liber den gediinsteten Fisch geben.

Wer ihn frisch bekommen kann, sollte ein Thunfischsteak grillen,
es anschlieBend mit nativem Zitronen-Olivendl benetzen und

frisch gehackte Blattkoriander dariiber streuen. Das ist ein Ver-
such wert, den Sie dann vielleicht oft wiederholen.

Entdecken Sie mit nativem Zitronen-Olivendl die leichte Zube-
reitungskunst des Risotto und hier die kalorienarme Variante
mit Fisch oder Meeresfriichten. Ein Risotto ist ungefahr in einer
halben Stunde schnell gemacht und gelingt auch Ungelibten.
Fiir ein gelungenes Risotto sollten Sie speziellen Risottoreis ver-
wenden. Zu empfehlen sind die Sorten Arborio, Carnaroli oder
Vialone Nero.

GRUNDREZEPT RisoTTO

Fein gewiirfelte Schalotten und eine gehackte Knoblauchzehe
in ca. 30 ml nativem Zitronen-Olivendl anschwitzen. Dann den
Risottoreis (ein bis anderthalb Kaffeetassen fiir zwei Personen)
auf einmal dazugeben und unter Riihren glasig diinsten. Ein Glas
Weilwein (trocken) angieBen und mit dem Holzldffel solange
rithren bis der Wein verdampft ist. Dann mit warmer Gemiise-
briihe angieRen, so dass der Reis bedeckt ist. Unter standigem
Rihren die Briihe einkochen lassen. Erneut Briihe angieBen und
rithren. Durch das Riihren setzt der Reis Starke frei und Sie erhal-
ten eine samige Konsistenz. Diese Prozedur wiederholen bis der
Reis aullen weich, im Kern aber noch etwas Biss hat. Dann den
in kleinere Stiicke zerteilten rohen Fisch Ihrer Wahl (z. B. Lachs,
Thunfisch, Seewolf...) unter den Reis heben, dazu passen noch in
feine Streifen geschnittene rote und griine Paprika oder Porree,
kraftig griine Blattkrauter von Petersilie, Schnittlauch, Liebsto-
ckel, Kerbel, Sauerampfer oder Koriander.

Auf kleiner Flamme noch wenige Minuten ziehen lassen und
nach dem Auftragen auf den Teller noch etwas von dem nativen
Zitronen-Olivendl dariliber geben.

Verzichten Sie beim Fisch-Risotto auf das sonst libliche Unterzie-
hen von geriebenem Kase kurz vor dem Servieren.



DRESSINGS UND MAYONNAISEN

Native aromatisierte Olivendle ersparen oft das Zubereiten einer
aufwandigen Vinaigrette und konnen pur tiber Salate gegeben
werden. Zur vollen Aromaentfaltung benétigen Ole dazu immer
etwas Sdure. Wir empfehlen hierfiir einen weilen Balsamico und
zur vorsichtigen Dosierung einen Spriihflakon.

Wenn Sie sich etwas mehr Zeit nehmen und eigene Kreationen
ausprobieren mochten, verfahren Sie nach folgendem Grundre-
zept:

Mit einer Gabel 3 EL natives aromatisiertes Olivendl,1-2 EL milden
weiBen Essig, 1 TL Senf und etwas Pfeffer aus der Miihle kraftig
aufschlagen. Dazu Krauter nach Belieben und in Harmonie zum
jeweiligen nativen aromatisierten Olivendl.

Mégen Sie es asiatisch, verwenden Sie das native Peperoncino-
Olivendl und fiigen zum Grundrezept noch 50 ml Sojasauce, 50
ml Wasser, 1 EL Honig und etwas Salz und Pfeffer hinzu.

Fiir Dressings zu Rohkost- oder Kadsesalaten lassen sich Joghurt,
Creme double oder Créme fraiche mit nativem Zitronen- oder
Orangen-Olivendl aufschlagen. Nur mit etwas Salz und Pfeffer
nachwiirzen.

Aus nativen Zitronen-, Orangen- und Rosmarin-Olivendlen koén-
nen sehr aromatische Mayonnaisen als Dipp fiir Gem{isesticks
geschlagen werden.

Die eigene Herstellung von Mayonnaise ist recht einfach und das
Ergebnis mit den herkdommlichen aus dem Glas nicht zu verglei-
chen.

Grundrezept:

1 Eigelb mit etwas Salz, Pfeffer, 2 EL Essig oder Zitrone schaumig
schlagen (mit Schneebesen oder Mixer). Das aromatisierte Oli-
vendl zuerst tropfenweise zufiigen und dabei kraftig schlagen.
Sobald die Zutaten sich zu einer Emulsion verbunden haben,
kann das Ol etwas schneller zugegossen werden bis sich eine
feste Masse gebildet hat.

Mit etwas Salz abschmecken. Mit Senf, Knoblauch und frischen
Krautern kann die Mayonnaise weiter verfeinert werden.

NATIVES PEPERONCINO-OLIVENOL
(DAS OLIVENOL No. 7)

Mit seiner dezenten Scharfe und der deutlichen Note nach fri-
scher Paprika ist das native Peperoncino-Olivendl ein univer-
selles Wiirzmittel zur Anwendung fiir nahezu alle Speisen. Soll-
ten Sie ab und zu zu einer Tiefkiihlpizza greifen, betraufeln Sie
diese mit dem Ol und lassen sich von dieser ,Wertschépfung*
Uberraschen.

Braten Sie in dem nativen Peperoncino-Olivendl Kartoffeln oder
ein Spiegelei und geben etwas frischen Schnittlauch dazu, ein-
facher geht es kaum.

In kalter Zubereitung, aber ebenso einfacher Art lasst sich das
native Peperoncino-Olivendl mit altem Pecorino-Kdse entde-
cken. Hobeln Sie dazu den Pecorino auf eine Brotscheibe (eher
kein WeiRbrot) und betriufeln ihn mit dem Ol.

Wie Zitrone immer zum Fisch passt, passen Peperoncini immer
zur Tomate, ob kalt im Salat oder geschmolzen als Sugo zur Pasta
und zur Tomatensuppe. Es bleibt hier nur die Empfehlung es aus
zu probieren, in welcher Kombination es einem schmeckt oder
wann man es eher weglassen mochte.

OLIVEN-TAPENADE

Zutaten:

300 g wahlweise schwarze oder griine Oliven (vom Markt)
4 Knoblauchzehen

12 Sardellenfilets

200 ml natives Peperoncino-Olivendl

Zubereitung:

Die Oliven entsteinen und wiirfeln und in eine Schiissel mit ho-
herem Rand geben. Gepellte Knoblauchzehen, die Sardellenfilets
und das native Peperoncino-Olivendl dazu geben und alles mit
dem Zauberstab plrieren.

Oliven-Tapenade passt gut zu gebratenem Fleisch, zum Naschen
mit wiirzigen Hartkdsen oder einfach auf WeiRbrot.



NATIVES ORANGEN-OLIVENOL
(DAS OLIVENOL No. 11)

In welcher Kombination eine Zitrone in der Kiiche zur Anwen-
dung kommen kann fallt den Meisten schneller ein als eine zur
Orange. Als kleine Briicke kdnnen hier Niisse dienen, wo sie bei-
gegeben werden, passt i. d. R. auch dieses Ol. Es sind weiterhin
die nussigen Gemiise und kraftig griinen Blattsalate oder Salat-
pflanzen mit leichten Bitternoten.

Lernen Sie daher das native Orangen-Olivendl pur liber verschie-
denste Blattsalate kennen und achten Sie auf das Zugeben der
Saure mit etwas weilem Balsamico :

- Rapunzel- oder Feldsalat, mit ein wenig gehackten Hasel- oder
Walniissen, auch gerésteten Pinienkernen.

« Rauke oder Ruccola
« Lowenzahnsalat
« Radiccio und Chicoree, Apfelscheiben dazugeben

Das native Orangen-Olivendl zur Mayonnaise geschlagen eignet
sich gut als Dipp zu rohen Gemdiisestreifen und mit Joghurt ver-
rithrt wird es ein schmackhaftes Dressing, sowohl fiir Rohkostsa-
late mit Kdsewdirfeln oder auch zu Obstsalaten.

Als nussiges Gemiise gilt es Knollensellerie zu entdecken, den
Viele leider nur als verkochtes Suppengemiise kennen. Den Knol-
lensellerie in grobe Wiirfel schneiden, diese kurz in kochendem
und nur wenig gesalzenem Wasser blanchieren, abgiefen und
mit dem Zauberstab unter Zugabe des nativen Orangen-Oliven-
o6ls purieren und mit grob gehacktem Schnittlauch bestreuen.
Mit einer ebenfalls piirierten und untergehobenen Pellkartoffel
|dsst sich das Selleriearoma etwas dampfen und stellt eine ele-
gante Unterlage fiir ein gediinstetes helles Fischfilet dar.
Knollensellerie l4sst sich auch in ,schnitzelgroBe” Scheiben
schneiden, die dann in einer Panade gewalzt, in der Pfanne ge-
braten und anschlieRend mit dem nativen Orangen-Olivendl
betraufelt werden.

Als ein weiteres klassisches Gemiise, welches Viele nicht mégen,
weil sie es nur in der siiB-sauer eingelegten Variante kennen, gilt
die Rote Bete. Waschen Sie die ungeschalte Rote Bete, wickeln
sie in Alufolie ein und backen sie sie bei 180° C eine Stunde lang

im Backofen. Sie wird dadurch siiB und aromatisch und lasst sich
nach dem Schalen warm mit Schmand und Schnittlauch essen
oder nach dem Abkihlen zu einem Salat verarbeiten.

ROTE BETE SALAT
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Zutaten:

500 g gebackene Rote Bete
4 Orangen

50 g gehackte Walniisse
Natives Orangen-Olivendl

Zubereitung:

Die Rote Bete in Stifte schneiden. Von einer Orange dick die Scha-
le abschneiden, so dass keine weilRe Haut mehr zu sehen ist. Mit
einem scharfen Messer die Orange filetieren und zu den Rote
Bete Stiften geben. Die gehackten Walniisse unterheben und
den Salat mit dem nativen Orangen-Olivendl wiirzen.

ORANGE & GEFLUGEL

Fiir die warme Kiiche eignet sich das native Orangen-Olivendl
besonders zu gebratenem Gefliigel oder Gefliigelsalaten, mit
einer aus dem nativen Orangen-Olivendl selbst gefertigten Ma-
yonnaise. Hier ein einfach zuzubereitendes warmes Gericht, ein
Entenbrustfilet mit Orangenkompott.

Die Hautseite der Entenbrustfilets kreuzweise einschneiden.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat und etwas Kardamom wiirzen und mit
nativem Orangen-Olivendl einpinseln. Die Filets auf einem Back-
blech im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 10-15 min garen.
Den Saft einer Orange auspressen. Eine Orange filetieren und
den Saft auffangen. Orangensaft in einem Topf erhitzen und auf
die Halfte reduzieren. Orangenfilets hinzugeben und mit Oran-
gendl wiirzen. Zusammen mit den Entenbrustfilets anrichten.

Tipp:
Zu nativem Orangen-Olivendl passt sehr elegant das Bronzefen-
chelkraut, unbedingt probieren.



 NATIVES ROSMARIN-OLIVENOL

/

IN" (DAS OLIVENOL No. 11)

Das native Rosmarin-Olivendl lasst sich zuerst am besten in sei-
ner mediterranen Kultur kennen lernen. Zerdriicken Sie mit einer
Gabel einen milden Ziegenfrischkése und das Ol zu einem Mus
und streichen es auf eine Brotscheibe. Im zweiten Gang lasst es
sich noch mit kleingehackten schwarzen Oliven und gestiftelter
roter Paprikaschote verfeinern.

Mit etwas mehr Zeit wird daraus eine warme Vorspeise: Zie-
genkase-Crostini. Ein Baguette in Scheiben schneiden, dick mit
Ziegenfrischkase bestreichen und mit Rosmarinnadeln belegen.
Die Baguettescheiben auf ein Backblech legen und bei 200°C im
vorgeheizten Backofen ca. 6 Min. rosten. AnschlieBend mit dem
nativen Rosmarin-Olivendl betraufeln und noch warm servieren.
Mit etwas verschwenderischem Gebrauch des Ols l4sst sich ein
leckerer Vorrat an Antipasti herrichten. Dazu werden getrock-
nete Tomaten, griine und schwarze Oliven und Kapernapfel in
einem Glas geschichtet. Falls vorhanden, konnen noch frische
Rosmarin und / oder Thymianzweiglein mit hinein gelegt wer-
den. Mit nativem Rosmarin-Olivendl angiefRen, bis alles bedeckt
ist. Das Glas verschlieRen und zwei Tage ziehen lassen.

Weniger natives Rosmarin-Olivendl wird fiir eingelegte Zucchi-
ni bendtigt. Die Zucchini langs in diinne Scheiben schneiden, in
Nativem Olivendl Extra anbraten und auf einem Kiichentuch ab-
tropfen und entfetten, anschlieRend in eine flache Schale geben.
Das native Rosmarin-Olivendl mit einem milden WeiBweinessig
mischen (3 : 1), diinn geschnittene Knoblauchzehen zufiigen und
alles tiber die Zucchini geben und wenn zur Hand mit Rosmarin-
zweiglein bedecken. Im Kiihlschrank einen Tag ziehen lassen.
Natives Rosmarin-Olivendl passt immer zur weien Bohne, ob
als kalter Salat zubereitet, warm als Eintopf oder als Bohnenpii-
ree mit fein gehackten roten Zwiebeln.
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BACK-ODER OFENKARTOFFELN
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Zutaten:

1 kg kleine festkochende Kartoffeln (Mandelkartoffeln,
Bamberger Hornchen oder La Ratte)

2 Zweige Rosmarin

30 ml Rosmarinol

grobes Meersalz

Zubereitung:

Die Kartoffeln gut waschen und biirsten, dann mit der Schale
bissfest kochen, abgieBen und ausdampfen lassen. Kartoffeln
halbieren und mit der Schnittfliche auf ein Backblech geben,
das zuvor mit Backpapier ausgelegt und dem nativen Rosmarin-
Olivendl bestrichen wird. Die Kartoffelhdlften mit den Rosmarin-
zweigen belegen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 10-
15 Min. goldbraun résten. Mit dem groben Meersalz wiirzen und
noch mit etwas nativem Rosmarin-Olivendl betraufeln.

BUNTE GEMUSEPFANNE

Zutaten:
Zucchini, Auberginen, Tomaten, Zwiebeln, Pinienkerne

Zubereitung:

Das Gemiise putzen und wiirfeln. Die Pinienkerne in einer Pfan-
ne goldbraun résten. Das native Rosmarin-Olivendl in der Pfanne
erhitzen und darin zuerst die Zwiebeln andiinsten, dann das Ge-
miise hinzugeben und vorsichtig schmoren. Salzen und pfeffern,
die Pinienkerne unterheben und zum Schluss mit nativem Ros-
marin-Olivendl nachwiirzen.

—11-
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