NAHRUNGSMITTEL / OLIVENOL

KURZ VORGESTELLT

O I_lVE N O |_ Eine unentbehrliche Zutat der mediterranen Kiichen. Ob Antipasto, Sauce, Gemiise-, Fisch-
oder Fleischgericht und auch Gebdck oder Dessert - es gibt kaum ein Gericht, das nicht mit
Olivendl zubereitet oder verfeinert wird.

INFORMATIONEN

¢ |n der kalten Kiiche sollte man aber unbedingt ein hochwertiges Extra-Vergine-
Olivendl verwenden. Salate, Vorspeise, aber auch Desserts und Gebéck gewinnen
dadurch noch mehr aromatischen Tiefgang. Das gilt auch fiir gekochte Speisen,
wenn man diese vor dem Servieren mit einem erstklassigen Extra-Vergine-Olivend!
betrdufelt.

e QOlivendl ist auch bestens geeignet, um Fleisch, Fisch und Gemiise sanft
anzubraten. Wie bei allen anderen Olen und Fetten sollte man dabei aber darauf
achten, dass das Olivendl nicht zu rauchen beginnt. Selbstverstandlich kann dafiir
auch ein weniger teures, aber immer noch qualitativ zufriedenstellendes Extra-
Vergine- oder Vergine-Ol verwenden.

¢ Immer noch kursiert hartnéckig die Falschinformation, dass man Extra-Vergine-
Olivendle nicht zum Braten oder Kochen verwenden sollte. Das ist jedoch falsch:
Ein gutes Olivendl ertragt beim Kochen hohe Temperaturen sogar besser als die
meisten anderen Ole. Problemlos kann man ein erstklassiges Extra-Vergine-
Olivendl mit seinem hohen Anteil an einfach ungesattigten Fettsduren und
natrlichen Antioxydantien bis 180° C erhitzen.
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