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REZEPTE MIT EXTRA NATIVEM

o ‘ OLIVENG




OLIVENPASTE

250 g schwarze entsteinte Oliven,
80 g abgesplilte und klein geschnit-
tene Sardellen, 50 g Kapern. In
eine Schiissel geben und fein pluri-
eren. Den Saft aus einer Zitrone
angieBen. Dazu 1 EL Brandy, 200
g Olivendl, Salz und Pfeffer ge-
ben und schiitteln. Die Olivenpaste
halt sich gut in einem luftdi-
cht verschlossenen Gefass im Kih-
lschrank. Dazu schmecken gerdstete
Brotscheiben.
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GEGRILLTER FISCH
MIT TOMATEN-
OLSAUCE

4-5 Stick Fisch - vorzugsweise
Brasse oder Meerasche - waschen.
Mit Salz bestreuen und den Fisch
auf Toaster oder Grill legen.
Zwel reife Tomaten in kleine Wir-
fel schneiden und in einer Schis-
sel mit einer Tasse extra nativem
Olivendl, 1 EL Petersilie (fein
geschnitten), Saft aus einer hal-
ben Zitrone mischen. Am Ende mit
Salz und Pfeffer wirzen. Der Fisch

sollte warm serviert werden, nach-
dem die Tomaten-Olsauce dariber

gegossen wird.
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OLIVEN-
HAHNCHEN

Ein Hahnchen in kleine Sticke
zerteilen. Alles auf ein Backblech
legen und eine Tasse Olivendl
rundherum gielen. Zwel grine und
zwel rote Paprika, zwel Zwiebeln
und zwei Zehen Knoblauch in dinne
Sticke schneiden. Die Oliven ent-
steinen und Uber das Hahnchen mit
den ubrigen Zutaten legen. Zweil re-
ife Tomaten in kleine Wirfel sch-
neiden und dazu eine groRle Tasse
Rotwein geben. Fur 1,5 Stunden im
Ofen schmoren.
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JOGHURTTORTE MIT

OLIVENOL

In einer Schissel eine Tasse O0l-
ivendl und zweil Tassen Zucker ver-—
rihren. Dazu sechs Eigelb, eine
gespitzte Zitrone, einen Joghurt,
drei Teetassen Mehl (vermischt mit
drei TL Backpulver) und die auf-
geschlagenen Eiweill in Reihenfolge
geben. Den Teig auf ein gedltes
Backblech (Nr.34) abgielen und bei
mittlerer Hitze im Ofen backen.
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GEBRATENE OLIVEN

Schwarze Oliven entsteinen und mit einem Ei, Salz

und Pfeffer, ein bischen wurzigem Paprikapulver und

Mehl dick vermischen. Mit einem Loffel von der Mis-

chung portionsweise in einer Pfanne in heiBem O1
braten.
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