1ipps und Tricks mit Olivendl und Salaten

Fiir Salatsaucen sollten Olivendle immer Zimmertemperatur haben,
da sie sich dann am schnellsten mit anderen Zutaten verbinden

Olivendl ist sehr ergiebig. Salat sollte nicht in Olivensl schwimmen.

/east[zche
Immer nur so viel Olivendl zugeben,

wie es fiir den richtigen Geschmack erforderlich ist. O Z Z ve n 0 VESS Z 71 gj‘

Olivenél immer erst kurz vor dem Servieren iiber den Salat geben,
damit insbesondere Kopfialat nicht zusammenfillt

Getrocknete Gewiirze ca. 60 min. vorber in Olivendl einweichen.

Beim Anmachen am Tisch Olivendl als letztes zugeben,
damit sich Salz, Pfeffer und Essig gut entwickeln kinnen.

Leben mir Genuss

Fiir weitere Fragen wenden Sie sich an die

Informationsgemeinschaft Olivendl Informationsgemeinschaft Olivenil
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[ Auberginencreme ‘
\‘ﬁ' v Liebe Freunde von OfiﬂfﬂﬁLDrFSﬁﬂgF: 10 Auberginen, 5 Knoblauchzehen, Salz, frisch gemahlener PFEF?&M

Saft einer halben Zitrone, 150 g Natives Olivensl extra
seit Tausenden von Jahren spielt Olivendl in der Kiiche der
Die Auberginen ca. 1 Std. bei 200°C im Ofen backen, das weiche

Mittelmeerlinder eine bedeutende Rolle. . s b
: G ‘ s Fruchifleisch herausschaben und im Mixer piirieren. Mit den restlichen
Auch bei uns wird immer mehr Olivenil verwendet. Zutaten im Mixer glattriibren. PafSt hervorragend zu allen Blattsalaten.

Besonders schmackbaft sind Olivenil-Dressings, weil in ibnen
der Geschmack von Olivenil besonders gut zu spiiren ist. Wie

: e : h : NufS-Honig-Mayonnaise
intensiv Sie die ‘hﬂfbr der Olive jf%mfféfﬂ méchten, bﬂﬂgt I Tasse Honig, 1/2 Tasse geristete, gehackre Pecanniisse,

von der Wahl des Olivenils ab. Es gl'lé’f €1re g ﬂﬁf Auswabl an 1/2 Tasse gerostete Sesamsamen, 1/2 Tasse feingeschnittene Schalotten,
verschiedenen Gﬂfﬁmﬂfkjﬁfﬁmﬂgfﬂ. Testen Sie sich durch 1 Ei, 3 EL Weiflweinessig, 2 EL Limonensaft,

Kauf von kleinen Flaschen an Ihren Lieblingsgeschmack 1/2 Tasse Natives Olivendl extra, Salz, Pfeffer weifs

beran. Oder Sie haben verschiedene Sorten zubause. Alle Zutaten in den Mixer geben, aufler dem Essig und dem Ol

Mit der ﬁ{g‘&'ﬂdﬁﬂ R&'Eﬁ’ﬁrﬂmw#bf werden Sie viel Freude 30 sec. mixen, bis die Zutaten sdmig sind, Essig ﬂ'ﬁzugr&fﬂ und

haben und bewundernde Géiste. anschlieffend das Olivenol langsam dazulaufen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Besonders geeignet zu Gurken und Tomatensalat.

lhre Informationsgemeinschaft Olivenil

Apfel-Olivenil-Dressing
1/2 EL Dijonsenf, 2 EL Apfelessig, 2 EL stilles Mineralwasser,
3 EL Narives Olivendl extra, 1 EL Walnuffkerne gehacke,
1 TL klein gewiirfelte Apfel, 1 EL Kerbel, 1/2 TL grobes Meersalz,
Pfeffer aus der Miihle
Olivendl mit Béirlauch

Natives Olivendl extra in der Flasche mit frischem Birlauch Alle Zesanparvithioncaiid i Blagsalaton: agivichten.
2 Wochen ansetzen. Dieses Olivenél anschlieflend mit frisch

gemahlenem Pfeffer, Salz, Aceto Balsamico, viel frischem Schnittlauch

und Petersilie und kleingehackten harten Eiern vermischen. . Sardellen-Dressing
: _ : 6 EL Natives Olivenol extra, 1 EL Aceto Balsamico, 2 Sardellen,
Geeignet fiir Blattsalate aller Art, denen man klein zerrupfie frische 10 Blitter Basilikum, 1 Friihlingszwiebel, Salz, Pfeffer.

Bérlauch-Blitter untermischt.

Alle Zutaten feinhacken und mit schwarzen Oliven mischen.

PafSt besonders zu Radicchio oder Lollo Rosso.



ke Olivengl-Dressing mit Meerrettich &
o Portwein-Dressing 3 Eigelb, 4 EL Natives Olivend| extra, 1 Prisc Salz, 7 "}
2 EL weiflen Portwein, 2 EL Rotweinessig, 1 EL Balsamessig, | Prise weiller Pfeffer, 1 TL Meerrettich, 50 g feingehackte
1EL Sherry, 10 EL Natives Olivenél extra, 1 TL Zucker, 1 TL Salz. Paprikaschoten, 5 Blatr feingehacktes Basilikum, Gurkenessig

Alle Zutaten gut verriihren und zu Feldsalat reichen.

=

Die Eigelbe mit dem Olivenil vorsichtig aufschlagen, nach Belieben
mit etwas Gurkenessig verdiinnen. Anschlieflend die iibrigen Zutaten
hinzugeben und verriibren. Das Dressing noch einige Zeit kiihl ruben lassen
Orangensalat mit Spinat und dann zu Endiviensalat reichen.

4 ungespritzte Orangen, 80 g junge Spinatblittchen,
6 EL Natives Olivend! extra, Zitrone, 1/8 Bund Petersilie, 1/4 Bund

—— ]

Minze, 8 schwarze Oliven, Salz, Pfeffer, Ingwerpulver, Piment, Zucker D?‘fﬁfﬂg mit Frankenwein
1 Becher saure Sahne, 3 EL Natives Olivendl extra, 1 kleine gehackte
Orangen kreisformig auf Tellern verteilen, geputzte Spinatblittchen in die Zwiebel, 25 g gemischte Kriuter, 0,1 | trockener Frankenwein (weif?),
Mitte setzen und mit dem zuvor verriihrten Dressing betriufeln. 4 EL Estragonessig, 1 Schufl Worcester Sofle, Salz, Zucker, Pfeffer,
Mit schwarzen Oliven garnieren. 1 Knoblauchzehe

' Die Salatschiissel mit der Knoblauchzehe gut ausreiben. Die genannten
Sprfrz::ges Olivendl-Dressi ng Zutaten miteinander vermischen, bunten Mischsalat vorsichtig unterheben.
4 EL Natives Olivendl extra, 2 EL. Magerquark, 1 Glas Sekt,
1 TL Bierhefe, Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Dressing mit Pesto
Olivenil mit Magerquark glattriihren und Sekt dazugeben. Bierhefe und 6 EL Natives Olivenol extra, 4 EL Aceto Balsamico, 3 Spritzer Zitrone,
Gewiirze hinzufiigen und mit dem Zitronensaft abschmecken. 2 EL Pesto.

Alle Zutaten sdmig riihren und iiber Friseesalat geben.

Lavendelbliiten-Dressing

3 Zitronen, 1 TL Lavendelbliiten, 18 EL Natives Olivendl extra, j
1 TL Zucker, Pfeffer aus der Miihle, 1 Prise Paprikapulver, Thunfisch-Dressing
1/4 fein geraspelter Zitronenapfel, 3 kleingestoffene Walniisse. 'i' 500 g Thunfisch aus der Dose, 1/2 gehackte Zwiebel,
: 1/2 griine Paprika, 1/2 rote Paprika, 1 Gewiirzgurke, Salz, Pfeffer,
In den warmen Saft der Zitronen die Lavendelbliiten geben und 2 Tage 6 EL Natives Olivendl extra, 3 EL Aceto Balsamico.
ziehen lassen, dann durchsieben. Anschlieftend die anderen Zutaten hinzu-
geben und mit Feldsalat reichen. Thunfisch gut abtropfen lassen und mit

den Zwiebeln und Paprika mischen.
Mit Salz, Pfeffer, Olivenil und Aceto Balsamico abschmecken.



7 & e .
N Bier-Olivendl-Dressing S -
202 EL Altbier, 2 EL Sherryessig, 1 TL Sojasauce, 1/2 TL Zucker, b

1/2 TL Estragon gehackt, 2 EL feingehackte Schalotten, 1 EL feinge-
schnittener Schnittlauch, 6 EL Nartives Olivensl extra, Salz, Pfeffer

Pikantes Olivenol-Dressing
3 EL Rotweinessig, Messerspitze Salz, Zucker, je 1 Messerspitze
Knoblauchpulver und Cayennepfeffer, 1 gehiufter EL getrocknete

Alle Zutaten, aufSer dem Olivenél, in eine Schiissel geben. Dann das
griine Paprikaschote, 6 EL Natives Olivensl extra.

Olivenél langsam unter Riihren hinzufiigen, bis es eine Marinade gibt.

v Alle Zutaten vermischen.

Ofﬂﬂgfﬂrpfﬁffﬂ-ﬂrfﬂfng Besonders geeignet fiir Robkost- und Gemiisesalate.

3 EL gerostete Pinienkerne, 4 EL frisch gepreffiten Orangensatft,

6 EL Natives Olivendl extra, Salz, Pfeffer aus der Miihle _
Fruchtiges Dressing

5 EL Aceto Balsamico, 100 g frische Himbeeren, 1 Prise Salz,
1 Prise Zucker, 1 EL Dijonsenf (grob), 5 EL Natives Olivensl extra,
2 gehackte Minzblitter, 2 EL Zwiebelringe, 0,1 | trockenen Sekt.

Zutaten mischen und vorzugsweise iiber Feldsalat oder Rucola geben.

Kiise-Marinade zu Gemiisesalaten
50 g Roquefort, 3 Knoblauchzehen, 2 Bund Basilikum,
1 Zweig frischer Thymian, 50 g ger. Pecorino, 4 EL Pistazienkerne,
Salz, weilfer Pfeffer, 8 EL Natives Olivensl extra.

Alle Zutaten leicht vermengen und zum Schluf§ den Sekt und die
Himbeeren zugeben. Geeignet fiir alle Blattsalate.

Kartoffel-Dressing auf Feldsalat
150 g mehlige Kartoffeln, 0,15 | Briihe, 4 EL Balsamico,
4 EL MNatives Olivenol extra, 1 Schalotte, Salz, Pfeffer aus der Miihle,
250 g Steinpilze, Feldsalat.

Knoblauchzehen schélen, Basilikum waschen und trocken schwenken,
Thymianbliittchen von den Stielen zupfen. Diese Zutaten mit Roquefort,
Pecorino sowie den Pistazienkernen im Mixer piirieren. Die Kiisesauce mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Schmeckt gut zu Gemiisesalaten mit Fiern.

Die Kartoffeln kochen und durch die Kartoffelpresse driicken. Erst die
{ Briibe, dann Essig und Ol gut unterriibren. Die feingeschnittene Schalotte
zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilze in Scheiben schnei-
den und in Olivendl kurz ansautieren. Den Feldsalat biindelweise an den
Stengeln fassen und die Blitter durch das Dressing ziehen. Mit den Pilzen

anrichten und mit Kapuzinerkresse garnieren.

Wein-Preiselbeer-Dressing
3 EL Preiselbeeren, 2 EL Essig, 20 EL Burgunder-Rotwein,
1/2 Zitrone, 6 EL Natives Olivens] extra, 1 Prise Zucker

Frische Preiselbeeren in dem Burgunder weichdiinsten und fein piirieren.
Preiselbeeren auskiiblen lassen und mit dem Saft der Zitrone, dem Fssig und
I Prise Zucker abschmecken. Mit dem Olivenél aufimontieren.
Chicoree in feine Streifen schneiden, auf Téller anvichten und mit dem
Preiselbeerdressing anrichten.
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