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% Jakobsmuscheln mit Pancetta, romanischem Salat und ge-
rosteten Haselnlssen

% Knoblauchhuhn mit KALLISTON roten Kabanaki Peperoni ge-
fallt mit Feta

% Ermioni Pfannkuchen mit warmen Friichten

Jakobsmuscheln mit Pancetta, romanischem Salat und gerdsteten
Haselnlssen

Zutaten

# 12 Jakobsmuscheln

% 12 dunne Pancetta-Scheiben (italienischer Bauchspeck)
# 12 frische Rosmarinzweige

% 50 g Butter

* 1 kleiner romanischer Salat, dinn geschnitten

# 2 EL AUTHENTIKON natives Olivendl extra

# 1 EL Balsamico Essig

#* 3 EL HoselnUsse, gehackt und gerdstet

Zubereitung

Die Jakobsmuscheln werden mit dem Bauchspeck umwickelt und mit den
Rosmarinzweigen fixiert. Die Butter in einer groBen Pfanne erhitzen und die Jo-
kobsmuscheln auf jeder Seite 2 Min. braten, bis der Bauchspeck braun und
knusprig ist.

Den Salat in einer Schussel mit dem Olivendl, dem Balsamico Essig, den geros-
teten Haselnussen und SalatgewUrzen vermengen, auf Teller verteilen, die Ja-
kobsmuscheln darauf geben und mit der Butter aus der Pfanne betrdufeln.
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Knoblauchhuhn mit KALLISTON roten Kabanaki
Peperoni geflllt mit Feta

Zutaten

¥ 2 EL KALLISTON natives Olivendl extra

# 8 HUhnerschenkel

# 1 groBe Zwiebel, dUnn geschnitten

# Meersalz und frisch gemahlenen grinen Pfeffer

# 6 Knoblauchzehen

# 2 EL frischen Thymian

¥ 1 Glas Rotwein

# 300 ml HUhnerbrlhe

# 1 Glas KALLISTON rote Kabanaki Peperoni gefullt mit Feta K&se (das
Olivendl im Glas fur eine Dressing oder zum Kochen verwenden)

# 2 groBe Kartoffeln, gewurfelt in 3 cm Stlcke

¥ 1 EL Sherry Essig

Zubereitung

Den Ofen auf 200°C vorheizen. In einer Pfanne (geeignet fur den Backofen)
das Olivendl erhitzen. Die HUhnerschenkel mit 1 EL Salz und 1 EL Pfeffer wurzen
und in der Pfanne braten, bis sie auf beiden Seiten goldgelb sind. Anschlie-
Bend die HUhnerschenkel auf eine Platte legen, Hitze reduzieren, den Knob-
lauch, die Zwiebel und den Thymian fur 2-3 Minuten anrdsten.

Mit dem Sherry Essig aufgieBen und die Huhnerteile wieder in die Pfanne le-
gen. Nochmals Hitze reduzieren, mit Rotwein und Huhnerbrihe aufgieBen, die
Kabanaki Peperoni und die Kartoffeln dazugeben, kurz aufkochen lassen und
im Backofen bei ca. 150°C zugedeckt fur eine Stunde schmoren lassen.

AnschlieBend mit einem guten Glas Wein servieren.
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Ermioni Pfannkuchen mit warmen Friichten

Zutaten

# 200 g Weizenmehl

% 2 TL Backpulver

% 2 Eier

F 275 ml Milch

# KALLISTON natives Olivendl extra
# 100 ml griechischer Honig

# Saft von einer Orange

# 100 ml Wasser

# 1 TL gemahlener Zimt

# 17TL gemahlener Kimmel

# 50 g gerdsteter Sesam

# 150 g entkernte Kirschen

# 2 Pfirsiche in Spalten geschnitten

Zubereitung

Das gesiebte Mehl, Backpulver und eine Prise Salz mit den Eiern und der Milch
zu einem Pfannkuchenteig verrUhren und 15 Minuten zur Seite stellen.

Den Honig, 100 ml Wasser, den Orangensaft, die Gewurze und den Sesam in
einer Pfanne aufkochen lassen, die Fruchte beimengen und ohne Hitze zie-
hen lassen.

Eine weitere Pfanne mit dem Olivendl erhitzen, die Pfannkuchen backen und
anschlieBend mit den warmen Frichten servieren.
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Guten Appetit!

Unsere Olivendle und Oliven sind erhdltlich bei

» MPreis - Olivendl AUTHENTIKON und KALLISTON
% INTERSPAR & EUROSPAR - KALLISTON Oliven gefuillt mit Feta, KALLIS-
TON Qliven gefullt mit Tomnaten, AUTHENTIKON Bio Kalamata Oliven

* Gepp’s fur Gaumenfreunde in Minchen, Regensburg und NUrm-
berg

¥ oder unter www.olive-co.at




