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Das »klassische« Quartett

Das » klaSSiSChe « Quartett Vier Speisedle
bilden den Grundstock der feinen Kiiche: Die Ol-Klassiker zum

Braten, Diinsten, Frittieren, Marinieren und Verfeinern.

(1) DISTELOL (bis 12 Monate haltbar) wird durch
Pressung oder Extraktion aus den Samen der Farberdis-
tel (Saflor) hergestellt und wegen seines kratzenden Ge-
schmacks in der Regel raffiniert. Das hitzeempfindliche
hochwertige Ol mit dem leicht nussigen Aroma eignet
sich fiir die kalte Kiiche (z.B. fur Salate, Miisli), zum
Diinsten sowie zum Verfeinern von Gemiise- und Kar-
toffelgerichten oder Teigwaren.
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(2) OLIVENOL (bis 18 Monate haltbar) wird aus einzel-
nen Olivensorten oder aus Sortenmischungen gepresst
oder extrahiert. Je nach Sorte, Reifegrad der Friichte,
Anbau und Herstellungsverfahren variieren Farbe und
Geschmack des Ols von gelb bis griin und von mild-fruch-
tig bis grasig-nussig. Die beliebteste Olivendl-Giiteklasse
ist »Olivenél extra virgine, ein kalt gepresstes Ol, perfekt
zum Marinieren.



(3) RAPSOL (auch Riibél, Ritbsenél, Kohlsaatol) wird
aus den Samen der Rapspflanze und des botanisch dhnli-
chen Riibsens gepresst oder extrahiert. Das hell- bis dun-
kelgelbe Ol (bis 12 Monate haltbar) weist den héchsten
Gehalt an ungesattigten Fettsdauren unter den Speisedlen
auf und hat ein leicht kerniges, nussiges Aroma. Rapsol ist
in der kalten Kiiche (z.B. fiir Salate) ebenso einsetzbar wie
zum Braten oder Frittieren.

Das »klassische« Quartett

* -

(4) TRAUBENKERNOL (bis 18 Monate haltbar) wird
durch Kaltpressung oder Extraktion aus den Kernen der
Weintrauben hergestellt. Das kalt gepresste Ol ist griin-
golden und schmeckt mild nussig und wiirzig. Das hoch-
wertige Ol eignet sich zum Verfeinern von Gefliigel, Fisch,
Gemiise, Salat und Kise sowie zum Marinieren. Es be-
sitzt den hochsten Rauchpunkt unter den Pflanzendlen,
weshalb es sich auch zum Braten und Frittieren eignet.
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Ingwermohrensalat
mit Kumquatol

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std. 45 Min.
FUR DEN OLANSATZ 1-2 Tage

FUR DAS KUMQUATOL
6 Kumquats « 1 Chili « 100 ml raffiniertes
Erdnussol

FUR DEN INGWERMOHRENSALAT

500 g Bundmohren - 1 rote Zwiebel « 8og
eingelegter Ingwer - 5 Kaffirlimettenblatter

7 EL Reisessig « 3 EL thaildndische Fischsauce
Salz - 3—4 EL gehackte, gesalzene Erdniisse
Korianderblattchen zum Garnieren

1. Das Kumquatdl herstellen, wie in der Bildfolge
beschrieben. Mohren schilen und in Streifen ho-
beln oder schneiden. Zwiebel schilen und eben-
falls in Streifen schneiden. Beides in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren. Den Ingwer abtrop-
fen lassen und zusammen mit den Kaffirlimetten-
blittern in feinste Streifen schneiden.

2. Ingwer, Kaffirlimettenblétter, Reisessig und
Fischsauce mit den Méhren und Zwiebeln vermi-
schen, salzen und im Kiihlschrank 2 Stunden zie-
hen lassen. Den Salat auf Tellern anrichten, das
Kumquatél dartiber giefien, mit den Erdniissen be-
streuen und mit etwas Koriander garnieren.

KUMQUATOL

frisch herstellen

(1) Kumquats und Chili waschen, bei-
des in Scheiben schneiden und entker-
nen. Kumquats und Chili in einer
Pfanne ohne Fett andiinsten, das Ol
aufgieflen und auf 60 °C erhitzen.

(2) Die Mischung vom Herd nehmen,
in ein hohes Gefifl geben und 5 Sekun-
den mit einem Purierstab mixen. Dann
abdecken und vor der weiteren Ver-
wendung 24 Stunden ziehen lassen.
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CHORIZOOL

frisch herstellen

(1) Die Chorizo-Wurst klein schneiden
und im heifen Ol langsam auslassen,
sodass sich das Fett von der Wurst lost.
Nicht zu stark erhitzen!

(2) Die OGF-Wurst-Mischung durch ein
Sieb abgiefien, um die Wurststiickchen
zu entfernen. Das Ol auffangen.
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Carabinieros
in Chorizool

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
FUR DEN OLANSATZ ca. 15 Min.

FUR DAS CHORIZOOL
100 g Chorizo-Wurst « Y41 Sojadl

FUR DIE CARABINIEROS

4 Scheiben Toskana-Brot « 1 Knoblauchzehe

2 sehr reife Tomaten - 1 EL gehackte Petersilie
Olivenol « 12 geschilte Carabinieros (Gambas,
oder Flusskrebse) « 200 ml Chorizodl « Salz
frisch gemahlener Pfeffer « 1 Prise Zucker
Wildkrauter zum Garnieren « 200 ml Knob-
lauch-Aioli (mit 4 cl Sherrry aromatisiert; S. 82)

1. Das Chorizo6l herstellen, wie in der Bildfolge
beschrieben. Das Brot unter dem Grill rosten, dann
mit einer Knoblauchzehe abreiben. Die Tomaten
hiuten, entkernen, in kleine Wiirfel schneiden und
mit der Petersilie und dem Olivenol mischen.

2. Die Carabinieros trockentupfen und 5 bis 7 Mi-
nuten im 8o °C heiflen Chorizodl gar ziehen lassen.
Die Tomaten mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
wirzen, auf die Brotscheiben verteilen und jeweils
3 Carabinieros darauf anrichten.

SERVIERTIPP Verteilen Sie nach Belieben ein
paar Tropfen Chorizoél und ein paar Wurststiicke
um das Crostino und garnieren Sie mit Wildkrau-
tern. Dazu passt gut Knoblauch-Aioli (S. 82).






MARILLENOL

frisch herstellen

(1) Getrocknete Marillen klein wiirfeln.
Bei Verwendung von frischen Marillen
diese vierteln, entsteinen und bei max.
60 °C Umluft mit leicht ge6ffneter Ofen-
tiire 15 bis 20 Stunden trocknen lassen,
dann zerkleinern.

(2) Marillenstiicke, Pfeffer und Vanille
in das Ol geben. Mindestens 7 Tage an
einem dunklen, kiihlen Ort ziehen las-
sen. Das Ol durch ein Sieb abgiefien.
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Aprikosentarte mit
Parfait und Marillenol

Diese feine Tarte wird extravagant durch
eine dsterreichische Olspezialitit.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
TIEFKUHLZEIT ca. 5-6 Std.
FUR DEN OLANSATZ 7 Tage

FUR DAS MARILLENOL

Y4 1 Erdnussol - 100 g getrocknete Marillen
(oder Aprikosen) - Y, TL gestolener Szechuan-
Pfeffer - '/ Vanilleschote

FUR DAS APRIKOSENPARFAIT
2 sehr frische Eier « 60 g Zucker - 120 gent-
steinte Aprikosen - 250 g geschlagene Sahne

FUR DIE APRIKOSENTARTES

4 runde Blétterteigscheiben (@ 10 ¢cm) « 10 voll-
reife, feste Aprikosen (oder Marillen) - 4 TL
brauner Zucker - 3-4 EL Marillenol

1. Das Marillenol herstellen, wie in der Bildfolge
beschrieben. Das Aprikosenparfait am Vortag her-
stellen. Dazu Eier und Zucker iiber dem heifien
Wasserbad aufschlagen, dann das Wasserbad ent-
fernen und die Masse kaltschlagen.

2. Die entsteinten Aprikosen im Mixer piirieren.
Das Aprikosenptiree und die geschlagene Sahne
vorsichtig unter die Schaummasse heben und in
kleine Formen fiillen. Uber Nacht tiefkiihlen.



3. Fiir die Aprikosentartes die Blatterteigscheiben

messerriickendick ausrollen und mit einer Gabel
gleichmafig einstechen. Die Aprikosen halbieren,
entkernen, in 1 cm dicke Spalten schneiden und
kreisformig leicht tiberlappend auf den Blatterteig
legen. Dabei einen fingerbreiten Rand frei lassen.

4. Den Blitterteigrand mit dem braunen Zucker
bestreuen und mit dem Marillendl betrdufeln. Die
Tartes im vorgeheizten Ofen bei 220 °C (Ober-/
Unterhitze) etwa 12 bis 15 Minuten backen und
sofort servieren. Das Parfait aus den Formen stir-
zen und separat dazureichen oder mit auf den Tel-
ler neben die heifde Tarte geben.

S.34

WARENKUNDE Erdnussol
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