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Ob saftig, fleischig oder aromatisch, griin
oder schwarz, ob man sie selbst zubereitet
oder schon fertig kauft, wulten Sie schon,
daB man sie fiir alle méglichen Rezepte
benutzen kann ?

Simone Chamoux aus dem Olivenland um
Nyons hat diese Rezepte gesammelt. In
der Provence sind sie schon bekannt und
bewihrt.

Mit diesem Biichlein kénnen auch Sie die
Geheimnisse der provenzalischen Oliven-
kiiche entdecken. )

Marie-Claire schreibt dazu : “Hier lernen
Sie alles iiber Oliven: Vorbereiten,
konservieren und zubereiten. Und vom
Herbstanfang bis Weihnachten werden Sie
keinem'  dieser sonnigen Rezepte
widerstehen.

Sie werden Picholines und Salonenques
auseinanderhalten und vielleicht sogar ein
Olivenbdumchen auf Threm Balkon
pflanzen.”



Simone Chamoux

OLIVEN
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VORWORT

Schon erstaunlich, daf3 man der Olive ein ganzes
Kochbuch widmet, wo sie doch in Deutschland so
gut wie keine Rolle spielt. Hdichstens mal als
Beilage, am kalten Biiffet oder beim Griechen, wo
man sie ja mehr oder weniger aus Verlegenheit ift.
Stimmt, einige Siidurlauber kaufen zuhause hin
und wieder ein paar Oliven im Glischen, mit und
ohne Kern, mit Mandeln gespickt oder in
Krdutersauce eingelegt.

Aber daf3i man griflere Mengen zum Kochen
verwendet und zu so leckeren Gerichten
verarbeitet, wie sie die Autorin hier vorstellt, ist
den meisten unbekannt.

So staunt man iiber die vielen Méglichkeiten und
Kombinationen mit Fleisch, Fisch und Gemiise
—chon beim Lesen lduft einem das Wasser im
Mund zusammen.

Eine personliche Bemerkung sei noch erlaubt : Die
Autorin ist mir seit vielen Jahren durch ihre
Forschungen bekannt, in denen sie das friihere
Leben in dieser herrlichen Gegend zwischen
Rhéne und Durance anhand alter Dokumente
untersucht und in ihrem bildhaften  Stil
anschaulich beschreibi.



8

Ich verdanke ihr viele Kenntnisse und Einsichten,
und immer durfte ich auch ihre kulinarischen
Fihigkeiten an ihrer Tafel genieffen - ein
typisches Beispiel. mediterraner Gastfreundschaft.
Unvergessen ist mir, als wir einmal nach langer
Fahrt zu frilh bei ihr ankamen— just zur
Mittagszeit. Sie hatte Gdste und sagte einfach :
« leiben Sie nur zum Essen, das reicht fiir alle,
wenn ich noch einen grofen Salat und eine
Nachspeise aus dem Garten anrichte. » Und es
reichte, schmeckte wunderbar und gab uns das
Gefiihl, willkommen zu sein im « Oliven-
lindchen », dem Pays des Olives bei Nyons
(Dréme).

Urlaubsfreuden kiénnen Sie also nachtriglich
zuhause genieflen, indem Sie sich und ihren
Gdisten ein leckeres Rezept mit Oliven zubereiten
und sich einen der fruchtigen franzdsischen Weine
aus dem sonnigen Siidfrankreich munden lassen,
2.B. einen Cotes du Rhone, einen Mont Ventoux,
einen Tricastin oder ...

Guten Appetit und auf Thr Wohl !

Karin Wagner
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Symbol des Friedens.

Alt wie die Welt.

Quelle von Licht und Freude.

Pflanzen Sie ihn an einem sonnigen Platz tief in
gut entwisserten Boden ein. Diingen Sie ihn jedes
Friihjahr gut und entfernen Sie die Triebe, die sich
immer wieder gern am unteren Stamm bilden (im °
Frz. « batte »).

In der vorletzten Woche der Fastenzeit, kurz vorm
Palmsonntag, beschneiden Sie ihn groBziigig.
Befreien Sie jeden Ast vom alten Holz, entfernen
Sie zu dicke Aste und iberfliissige
Verzweigungen. Wenn ein Olivenbaum gut
beschnitten ist, sollte «eine Schwalbe ihn
durchqueren kénnen, ohne die Fliigel ausbreiten zu
miissen », sagt eine Volksweisheit.

Sein wunderschones glitzerndes Blattwerk wird im
Juni von tausenden winzigen weiBen Bliiten
bedeckt sein; heute noch genau dieselben, die
seinerzeit die junge Gemahlin des allmichtigen
Pharaos Tutenchamun unter Trinen aus ihnen
flocht, um dessen Mumie zu schmiicken.



Falls der Regen seine schone Bliitezeit nicht
verhindert, kénnen Sie im Herbst Thre « Olivaden »
zubereiten,

Ab Ende September konnen Sie die schonsten
Oliven ernten, die klein und birnenférmig sind, um
zerstoBene Oliven daraus zuzubereiten.

Ab Ende September pfliicken Sie vor allem die
kleinen birnenformigen Salonenque-Oliven. Da-
raus machen Sie zerstossene Oliven.

Im Oktober sind die Picholines an der Reihe,
eiférmig, auf einer Seite gewdlbt, mit verlédngertem
Kern, die Sie noch unreif einlegen konnen.

Im November emten Sie die Oliven, die violett und
vom Pflanzensaft aufgedunsen sind.

Im Dezember schlieBlich, dick eingepackt in
Wollpulli und -socken, Pudelmiitze und fingerlose
Handschuhe, hauchen Sie ihre Finger an und
schneiden vertrocknete Aste ab.

Weihnachten konnen Sie sich dann mit Amseln und
Drosseln um die letzten trockenen und runzligen
schwarzen Oliven streiten...

Und dann beginnt die eigentliche Arbeit...

NB. Samtliche Olivensorten kann man auf alle beschriebenen
Arten zubereiten. Das Ergebnis ist nur manchmal nicht ganz
SO gut.
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Zerstossene Oliven

Auf einem Kiichenbrett versetzen Sie jeder Olive
einen leichten Schlag mit einem Holzhammer.
Fiillen Sie die Oliven dann in einen Behilter aus
Steingut oder Glas, der mit kaltem Wasser gefiillt
ist. Wechseln Sie das Wasser tiglich neun Tage
lang, falls die Oliven sehr weich sind und zwolf
Tage, wenn sie eher fest sind. Danach werden sie
ihre Séure verloren haben.

Bereiten sie eine Salzlake zu :

Zu einem Liter Wasser geben Sie 100 g Salz,
2 Lorbeerblitter, einen Fenchelzweig, ein wenig
Orangenschale, 10 bis 12 Korianderkdrner.

Alles 5 Minuten kochen und komplett abkiihlen
lassen, zu den Oliven geben und gut abdecken.
Nach einer Woche kann man die Oliven essen.
Nehmen Sie nur jeweils soviele aus dem Behiilter,
wie sie gerade essen wollen. Die anderen halten
sich in der Salzlake mehrere Wochen.




Oliven « a la Picholine »
nach alter Tradition

Geben Sie in einen groBen Steinguttopf zu gleichen
Teilen Holzasche (durch ein Sieb) und Oliven.
Geben Sie Wasser hinzu, bis sich ein leicht
fliissiger Teig bildet.

Oliven dazugeben und mit einem Holzloffel
vorsichtig umriihren, um sie nicht zu zerquetschen.
Am ersten Tag 4-5mal umriihren, die folgenden
Tage 2-3mal.

Wenn die Oliven weich geworden sind ohne
matschig zu sein, und wenn die Haut sich leicht mit
dem Fingernagel bis zum Kern eindriicken 1iBt,
kann man sie aus der Fliissigkeit nehmen, in viel
Wasser waschen und wieder in den Topf fiillen.
Den fiillt man mit frischem Wasser auf und
wechselt es tdglich 9-12 Tage lang, bis die Oliven
ihre Schiirfe verloren haben.

Dann ersetzt man das Wasser durch Salzlake (wie
bei den zerstoBenen Oliven).

Die Picholines halten sich bis Ostern.

NB. Holzasche gibt einen besonderen Geschmack : -benutzen
Sie kein Zypressenholz.



Oliven « a la Picholine »
(Schnelle Zubereitung)

Legen Sie die Oliven fiir 6 Stunden in eine Losung
aus 10% Pottasche anstatt der Holzasche.
Griindlich waschen und direkt in die Salzlake
legen.

Achtung : Pottasche ist gefihrlich und sollte
deshalb mit Vorsicht benutzt werden :

- nicht in Reichweite von Kindern aufbewahren
—die Oliven beim Herausnehmen sorgfiltig
reinigen. .
Bei dieser schnellen Zubereitung ist es besonder
wichtig, genau den Moment zu finden, wo die
Oliven schon weich aber noch nicht matschig sind.

Sommeroliven

Wenn die Oliven eine schéne gelbe Farbe
angenommen haben und anfangen, ins Violette
iberzugehen, legt man sie direkt in einen
Steinguttopf mit Salzlake (Rezept wie bei
zerstoBenen Oliven) und verschlieBt sie luftdicht.
Bei dieser Art der Zubereitung kann man die
Oliven bis zum folgenden Juni essen.



Gespaltene Oliven

Nehmen Sie nur ganz violette Oliven, machen Sie
vier Einschnitte bis zum Kern und legen Sie sie in
einen Steinguttopf mit Salzlake.

Weil sie reifer sind, kann man sie schon ab April
essen, wihrend die Picholines (falls noch welche
iibrig sind) elend vor sich hingammeln und einen
ungenieBbaren Ledergeschmack annehmen.

Schwarze Oliven in Salzlake

Pfliicken Sie sehr reife, schwarze und glatte Oliven.
Geben Sie sie in ein Gefidll aus Steingut, Glas oder
auch Holz.

Bedecken Sie die Oliven mit einer Mischung aus
Wasser und 10 % Salz, geben Sie ein Striufichen
Lorbeerblitter hinzu und decken Sie das GefiB3 ab
(aber nicht luftdicht !).

Es ist nicht notig, das Wasser vorher abzukochen.
Nach 4-5 Monaten kann man die Oliven essen, und
sie halten sich mehrere Jahre in der Salzlake.

An der Oberfliche der Oliven bildet sich eine Art
Haut, die ein Zeichen fiir gute Konservierung ist
und die man auf keinen Fall abziehen sollte.



Angepiekste Oliven

Wenn die Oliven anfangen schrumpelig zu werden,
gibt es normalerweise schon Nachtfroste.

Dann bohrt man ein paar Nadeln in einen Korken
und piekst die Oliven damit auf der gesamten
Oberfliche an.

Man gibt sie danach auf eine groBe, so reichlich
mit Salz bedeckte Platte, so daB die Oliven gut
bedeckt sind.

Danach gibt man sie in einen luftdurchlissigen
Korb (die alten Salatkorbe aus Drahtgeflecht
eignen sich gut) und hiingt ihn 2-3 Nichte ans
Fenster zwischen Scheiben und Fensterldden.
Danach sind sie verzehrfertig, sehr schmackhaft,
halten sich aber nur einige Tage.

Das gleiche Ergebnis erzielt man, wenn man sie
statt ans (kalte) Fenster an einen warmen Ort
hiingt : iber den Kamin, iiber den Herd oder auch
iiber einen Heizkorper oder den Heizkessel.
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ZerstoBene und gespaltene
griine Oliven
(Sommeroliven)

Aus der Salzlake nehmen, griindlich abwaschen
und abtropfen lassen.

So kann man die Oliven zum Apéritif essen, als
Vorspeise, als ImbiB oder als Beilage.

AuBerhalb der Salzlake verlieren sie sehr schnell
ihre schone griine Farbe. Deshalb sollte man nur -
die wirklich benétigte Menge herausnehmen.

Schwarze Oliven in Salzlake

Aus der Salzlake nehmen, griindlich abwaschen
und abtropfen lassen.

Die Oliven mit ein wenig Olivensl in einen
kleinen Glas- oder Steinguttopf geben, eine in
Scheiben geschnittene Knoblauchzehe und ein
Lorbeerblatt hinzufiigen.

Pfeffern, alles gut mischen und nochmals
schwenken. Man kann die Oliven so essen oder fiir
andere Gerichte benutzen.
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Angepiekste Oliven

Nicht waschen sondern kriftig schiitteln, damit
soviel Salz wie moglich abfillt.

Mit  Olivendl begieBen und zerstoBenes
Pfefferkraut hinzufiigen.

Gefiillte Oliven

Sehr groBe griine Oliven a la Picholine waschen
und abtropfen lassen, entkernen.

Den Kern ersetzt man durch 1/4 Sardelle.

In ein Einweckglas legen und mit Olivendl
bedecken.

Nach 2-3 Tagen kann man sie essen.

Dips (« Tapenade »)

Epityrum der Griechen oder Kaviar aus Marseille :
Mit dem Morser zerstampfen: 200 g schwarze
Oliven, gewaschen und entkernt ; 100 g Sardellen-
filets; 100 g Thunfisch in Ol; 200g Kapem ;
1 EBloffel Senf. Zu einem feinen Piirree
zerstampfen und 2 dcl Olivendl und zwei
Likorgldser Cognac hinzufiigen. Reichlich pfeffern.



22

« Tapenade », medern

Friiher wurde die Tapenade zubereitet, um die
« alten Oliven » vom Vorjahr aufzubrauchen, wenn
sie anfingen ranzig zu werden. Es wurden also jede
Menge Kapern, = Sardellen und  Alkohol
hinzugefiigt, um den ranzigen Geschmack zu
kaschieren. Heutzutage macht man die Tapenade
mit frischen Oliven. Man kann das Rezept also
ruhig etwas einfacher gestalten. Hier ein Rezept
von Geneviéve Autrand aus den « Alten Miihlen »
in Nyons :

Zu 250 g entsteinten Oliven geben Sie 15 Kapcm
1 kleine Sardelle, 1 Kaffeeloffel Schnaps oder
Traubentrester, 2 Tropfen Thymianol-Essenz, eine
Messerspitze Senf, ein wenig Pfeffer. Gut ver-
mischen.
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Fiillung

Eine Gefliigelleber und einen Gefliigelmagen mit
einer groBen gehackten Zwiebel anbraten.
Zusammen mit 3-4 Knoblauchzehen, einer Hand-
voll getrocknetem Thymian und 12 schwarzen,
entkernten Oliven durch den Fleischwolf drehen.
Die Kruste einer alten Brotscheibe in einer
Mischung aus Milch und geschlagenem Ei wilzen
und in die Masse legen.

Salzen und pfeffern.

Die Fiillung eignet sich am besten zum Fiillen von
Gefliigel (vorm Garen), aber man kann auch Leber
und Magen durch Fischfilet ersetzen und damit
dann Tintenfische oder groBe Fische fiillen.

« Riste »

Eine gehackte Zwiebel anbraten, mit Mehl
bestiuben. Mit einem Glas Rotwein und einem
Glas Wasser abloschen.

Ein GewiirzstrduBchen aus Thymian, Petersilie,
Lorbeerblatt sowie eine geschilte Tomate,
3 Knoblauchzehen, Salz und Pfeffer hinzufiigen.
Kocheln lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist.
12 Kapern und 12 schwarze Oliven hinzufiigen.
Riste war schon bei den alten Rémern als Beilage
zu Bratfisch bekannt.
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Zum « Apéritif », als Vorspeise

Einmal aus der Salzlake genommen und griindlich
gewaschen, werden sie als Apéritif oder Vorspeise
zusammen mit Wurstaufschnitt gereicht.

Man kann sie auch ganz einfach mit Landbrot als
kleine Zwischenmahlzeit an langen Sommertagen
genieBen.

Hirten-Brotzeit

Man nehme die Kruste von einem frischen Brot.
Die Kruste mit einer Knoblauchzehe einreiben, bis
sie gldnzt und der Knoblauch aufgebraucht ist.
Sparsam salzen.

Mit einer Handvoll griiner Oliven essen.
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Allerfeinste Sauce
fiir « Vol-au-Vent »
(flacher Blitterteig)

Zwei Gefliigellebern in Wiirfel schneiden,
4 Lamm-Nierchen in vier Teile schneiden, beides
anbraten.

Ein Lammbhirn und ein Kalbsbries blanchieren und
zerkleinern.

Eine dicke Bechamelsauce zubereiten, zu der Sie
nacheinander hinzugeben : die Leber, die Nierchen,
das Hirn, das Bries, 100 g geddampfte Champignons
und eine Handvoll entkernte griine Oliven.

Salzen und pfeffern. Mit einem Glas Madeira
verldngern. Auf kleinem Feuer eindicken lassen.
Das Ganze vor dem Garnieren heiBmachen und
5 Minuten vor dem Servieren kurz im Ofen
iberbacken.
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Olivenkuchen

In eine Schiissel gibt man :

200g Mehl, 2 Kaffeeloffel Trockenhefe,
1/4 Kaffeeloffel feines Salz, 100g entkernte
eingelegte grine Oliven, 100g gewiirfelten
gekochten Schinken.

Gut mischen. 3 ganze Eier, ein Glas WeiBwein, ein
kleines Glas ErdnuBol (verkocht weniger als
Olivendl) hinzugeben. Mischen bis die Fluss1gke1t
glatt ist.

Eine beschichtete Form zu 2/3 damit fiillen und
eine Stunde im Backofen garen (175°C).

Abkiihlen lassen und dann in Scheiben schneiden.
Schmeckt z.B. mit Tomatensauce. Ideal fiir
Picknick oder kaltes Biiffett.

(Kann man am Vorabend zubereiten)

NB Siehe auch S. 81.
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Kalbsbraten mit Oliven

Fir 1 Kilo Kalbsbraten ohne Knochen (Knochen
aufbewahren) nehmen Sie 500g in Streifen
geschnittenen Réucherschinken und 100 g ent-
kernte griine Oliven. Mit einem spitzen Messer das
Fleisch einritzen und Schinken und Oliven
hineindriicken.

Den Braten von allen Seiten anbraten. 2 gehackte
Zwiebeln, den Knochen und ein Glas Wasser
hinzufiigen. Salzen, pfeffern.

Bedecken und eine Stunde auf kleinem Feuer
kochen lassen.

Schmeckt kalt und warm.

« Ragoiit a la Mentonnaise »

Kalbfleisch wie im vorhergehenden Rezept
anbraten.

Hinzufiigen : 1 Kilo Tomaten, 2 Knoblauchzehen,
1 GewlirzstrduBchen, 1 Nelke, 100 g entkernte
kleine griine Oliven, Salz, Pfeffer.

40 Minuten auf kleiner Flamme kochen lassen.
Dann hinzufiigen : 1 Kilo geviertelte Kartoffeln,
falls notig noch ein wenig Wasser, wenn nétig,
dann nochmals 30 Minuten aufs Feuer stellen.
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Kalbskopf auf Schildkrotenart

Den Kalbskopf (oder einen halben) in Briihe
garkochen.

Die Briihe abgieBen, den Kopf abkiihlen lassen,
eine 'Viertelstunde auf kleiner Flamme garen,
zusammen ''mit 1 kg geschilten Tomaten,
100 g griinen Oliven, 500 g Fleischbiillchen aus
Geflgelfleisch und alles mit Briihe bedecken.

Gefiillter Kalbsbrust

Fiir 1,5kg Kalbsbrust (ohne Knochen und
geoffnet) bereitet man eine Fiillung aus :

200 g magerem Schweinefleisch, 100 g gehacktem
Speck, 100 g in Milch eingelegtem WeiBbrot,
50 g Parmesan, 200 g Erbsen, 50 g entkernten
griinen Oliven, 4 hartgekochten Eiern,
1 Kaffeeloffel Majoran, Salz, Pfeffer.

Die Kalbsbrust mit der grob gehackten Masse
fiilllen und fest verndhen. Schnell goldbraun braten.
Eine Zwiebel, eine Karotte, ein Lorbeerblatt, ein
Glas WeiBwein und 2 Liter kaltes Wasser
hinzufiigen.

Zweieinhalb Stunden kochen.

Schmeckt kalt, in Scheiben geschnitten.



31

Schafzunge mit Oliven

Die Zungen sdubern, blanchieren und hiuten.

Mit ein wenig Ol 5 Minuten anbraten.

Hinzufiigen:  500g  geviertelte = Tomaten,
100 g entkernte griine Oliven, 2 Sardellenfilets,
1 GewiirzstrauBchen (Thymian, Lorbeer, Orangen-
schale). Salzen und pfeffern. Einige gemischte
Kréuter hinzugeben.

Eineinhalb Stunden auf kleiner Flamme kochen
lassen.

Oliven-Hiahnchen

Das Hihnchen mit Fett bestreichen und in einem
groBen Topf anbraten.

Gleichzeitig in einer Pfanne Speckstreifen und zwei
groBe Zwiebeln anbraten. Dann mit zum Hihnchen
geben.

3 EBloffel Mehl in die Pfanne geben. Gut
umrithren, damit das Mehl das Fett aufnehmen
kann, dann mit einem Glas trockenen Weilwein
und einem Glas Wasser abloschen. Salzen und
pfeffern.

Diese Sauce auf das Hihnchen geben und
anderthalb Stunden zugedeckt kochen lassen.

Vor dem Servieren ein Dutzend gefiillte Oliven in
die Sauce geben.
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Sardinen auf korsische Art

Eine feuerfeste Platte mit Fenchelzweigen belegen.
Darauf eine Lage gewaschene ausgenommene
Sardinen (ohne Kopf und Schwanz) legen. Mit
einer Schicht Zwiebelringen und einigen
Zitronenscheiben belegen. Mit griinen Oliven
bestreuen. Salzen und leicht pfeffern.

Die gleiche Schicht noch einmal da.rubcrlegcn, als
letzte Schicht die Sardinen.

Mit WeiBwein bedecken und ungefihr eine Stunde
auf kleiner Flamme zichen lassen.
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Paella auf algerische Art

Gut zwei Hinde voll griine Oliven mindestens eine
Stunde lang in frischem Wasser entsalzen.

Zwei Tassen Rosinen in einer groBen Schale eine
Viertel Stunde lang in lauwarmem Wasser
aufquellen lassen.

Ein kleines Hihnchen ausnehmen, Federreste
abbrennen. In moglichst kleine Teile zerteilen.

500 g Erbsen enthiilsen und kurz aufkochen.

1 kg Garnelen abschiilen.

Die Hihnchenteile im Pacllapfanne mit sehr wenig
Ol briunen und zur Seite stellen. '
Im selben Gefd mit dem Rest Ol eine groBe in
Ringe geschnittene Zwiebel anbraten, die Garnelen
hinzugeben, ca. 15 Minuten bridunen, dann zur
Seite stellen.

300 g Reis im selben GefdB schwenken, salzen,
pfeffern. Eine Knoblauchzehe und ein Lorbeerblatt
hinzugeben. Entsprechend Wasser hinzugeben
(ca. 2 Liter), das mit Safran gefirbt ist und sténdig
mit einem Holzloffel umriihren.

Kurz vor Ende der Garzeit das Hihnchen und die
Garnelen hinzugeben.

Vorm Servieren griine Oliven hinzugeben.
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Oliven-Ente

Ente ausnehmen und sdubern. Fliigel und Beine
zusammenbinden.

40 g Butter in einem Topf briiunen, die Ente von
allen Seiten darin goldgelb anbraten.

Mit 2 dl Bouillon abléschen, salzen und pfeffern.
SchlieBen Sie den Topf, und lassen Sie die Ente
zwei Stunden vorsichtig kécheln.

AnschlieBend den Bratsaft abgieBen und mit
2 EBloffeln Kartoffelstirke anriihren. 200 g ent-
kernte griine Oliven hinzugeben und einige
Minuten ziehen lassen.

Dann die Ente mit der Sauce servieren.

Putenfliigel

Drei oder vier Putenfliigel im Topf braten.
Gleichzeitig 100 g mageren Bauchspeck zerlassen.
Ein StrduBichen Petersilie, ein Dutzend entsteinte
grine Oliven und ein biBchen Gefliigelleber
hinzufiigen.

Goldbraun werden lassen und mit Mehl bestiduben.
Gut umriihren, dann zwei EBl6ffel Bouillon und
ein Glas trockenen WeiBwein dazugeben. Die
Putenfliigel hineinlegen und eine gute halbe Stunde
kochen lassen.

Vor dem Servieren kann man noch den Saft einer
Orange in die Sauce geben und die Platte mit
Orangenscheiben garnieren.
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Vogel auf Oliven
(sehr altes Rezept)

Ein kleines (Freiland-)Hidhnchen mit griinen Oliven
fiillen, nicht zu fest stopfen, weil sie beim Kochen
noch aufquellen. Die Offnung vorsichtig zuniihen,
dann in einer Bouillon zusammen mit einer
Zwiebel und Sellerieblittern kochen. Wenn das
Hihnchen halbgar ist, zwei Porreestangen und
einige Karotten hinzugeben. Nicht salzen: das
besorgen schon die Oliven, aber reichlich pfeffern.

Vor dem Servieren das Hihnchen 6ffnen und die
Oliven und das Gemiise zum Garnieren benutzen.

Rezept entnommen (und auf den Gaumen des 20.
Jahrhunderts abgestimmt) aus La Cuisine romaine antique
von Nicole Blanc und Anne Nercessian (Edition Glénat,
Grenoble, 1992).
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Marokanisches Hihnchen
mit Sommeroliven

Ein schones Hihnchen im geschlossenen Topf
zusammen mit drei gehackten Zwiebeln, einer
Knoblauchzehe, einer Tasse ErdnuBol, Salz,
Pfeffer, Safran und siiBem Paprikapulver, Ingwer,
Koriander und Petersilie, ganz nach Geschmack,
garkochen. .
Auf kleiner Flamme garen und das Hiéhnchen von
Zeit zu Zeit vorsichtig wenden, damit es nicht am
Boden festhaftet.

Wenn sich die Haut mit der Gabel 16sen 14Bt, ist
das Hahnchen gar.

Sie geben dann hinzu : ein Stiickchen Butter, ein
halbes Glas Zitronensaft, 250 g griine Oliven oder
besser violette (in Wasser abgekocht), einige
Zitronenviertel, die vorher in Salzlake eingelegt
waren, und lassen das Ganze solange kicheln, bis
eine si@mige Sauce entsteht.

Auf einer ovalen Platte mit Artischockenherzen als
Verzierung servieren.



TEIL 5
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Oliven
« in angenehmer Begleitung »

Schwarze Oliven werden sehr gern zum Apéritif
gegessen, zur Vorspeise oder zu Wurstplatten, aber
auch in sdmiger Gemiisesuppe, wo sie den
Geschmack abrunden.

Man nimmt sie auch als Beilage oder zum
Garnieren zu :

— Stockfischgerichten

— Tomatensalat

— Reissalat

- Pizza

— Pissaladiere.
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« Roma » aus dem Hause Angirany

Rezept nach Marie Mauron

Nehmen Sie pro Person eine Tomate der Sorte
« Roma ». Sie sollten fest und moglichst oval sein.
Waschen und der Linge nach halbieren. Entkernen,
aushohlen. Das Fleisch vorsichtig kleinhacken,
ebenso die gleiche Menge Thunfisch in Ol,
schwarze 'oder griine entkernte Oliven, sowie 2-3
Knoblauchzehen und ein wenig Petersilie oder
besser Basilikum.

Salzen, pfeffern, mit Olivenél und Zitronensaft
betrdufeln und mit der Masse die ausgehohlten
halben Tomaten fiillen. Auf einer mit Salatblittern
ausgelegten Platte anrichten und kaltstellen.

Vorm Servieren die gefiillten Tomaten mit Mandel-
oder NuBpuder bestreuen und mit Mandelsplittern
garnieren.



Tomatenkorbchen

Wiihlen Sie schone runde Tomaten aus. Den
oberen Teil abschneiden und so zurechtschneiden,
daB sie wie ein Korbchen mit Henkel aussehen.
Mit kaltem Wasser abwaschen und gut abtrocknen.
Die Korbchen mit Zuckermais, kleinen schwarzen
Oliven und 3-4 Cornichonstreifen garnieren.

Als Dressing eignet sich eine Mischung aus
Olivendl und Zitronensaft, leicht gesalzen und
gepfeffert.

Salat Napoli

In eine grofe Schiissel geben Sie :

— zerkleinerte Hihnchenreste

—~3 Tomaten und 1 gewaschene, entkernte griine
Paprika (kleingeschnitten)

— 2 Scheiben Schweinebauchfleisch, aufgerollt und
in Wiirfel geschnitten

— 1 in Streifen geschnittenen Stangensellerie

— eine Handvoll Silberzwiebeln

- eine Handvoll schwarze Oliven.

Dazu geben Sie ca, 400 g gekochte noch lauwarme
Makkaroni. Das Ganze begieBen Sie mit einer
Sauce aus halb Mayonnaise, halb Joghurt.

Ganz nach Geschmack mit gehackter Petersilie,
Basilikum oder frischer Minze bestreuen.
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Elfen-Salat

Mindestens zwei Stunden vor dem Essen richten
Sie auf einer etwas tieferen Platte eine Salatgurke
an, die entkernt und in feine Scheiben geschnitten
ist. Sie wird dann mit einem Naturjoghurt iibergos-
sen, mit rund 20 schwarzen Oliven dekoriert sowie
und mit gehackter Minze bestreut.

Palast-Salat

Auf einer groBen Gemiiseplatte richten Sie in groBe
Stiicke geschnittene Palmenherzen an. Rundherum
Tomatenscheiben legen, etwa so wie Apfelscheiben
auf einer Torte.

Dann Avocadoviertel (mit Zitronensaft betrdufelt,
damit sie sich nicht verfirben), Pampelmusen-
scheiben und groBe, schwarze, glatte Oliven
dazulegen.

Die Platte wird serviert mit einem Dressing aus
Olivendl, Salz, Pfeffer und Zitronensaft.
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Olivenbrot

Entkernen Sie 100 g schwarze Oliven. In eine
Schale geben Sie 500g Mehl, ein Tiitchen
Trockenhefe und die entkernten Oliven. Alles
kriftig mischen.

1/3 Liter heiBes, nicht kochendes Wasser
hinzugeben. 3 Minuten kriftig verriihren. Die
Schale mit einem Kiichentuch abdecken.

15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen: Dann
den Teig auf eine bemehlte Fliche legen, ein
flaches Viereck formen und die vier Ecken zur
Mitte hinziehen. Umdrehen und mit den Hinden
abrunden.

Die Kugel auf eine eingefettete Unterlage legen
und erneut 20 Minuten ruhen lassen.

5 Minuten vor Ablauf dieser Zeit den Backofen auf
240°C vorheizen.

Die Oberfliche der Kugel anfeuchten und mit dem
Messer zweimal einritzen. 40 Minuten im
Backofen ausbacken.
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Olivenrouladen

Bereiten Sie einen Teig zu aus: 500 g Mehl,
1 Teeloffel Trockenhefe, 1 Glas Ol, 1 Glas heiBes
Wasser.

Den Teig 35 Minuten ruhen lassen, dann ausrollen
und etwa handgroBle Vierecke hineinschneiden.

Die Gamnitur in einer Schiissel zubereiten :
300 g entkernte schwarze gehackte Oliven, 2 grofe
Zwiebeln (in Ringe geschnitten), 1 Teeloffel Minz-
pulver.

Diese Mischung in die Vierecke verteilen, jedes
Viereck zusammenrollen und in Ol goldbraun
anbraten.

Jetzt die Rouladen auf eine eingefettete Platte legen
und im heiBen Backofen 30 Minuten backen.




Olivenomelett

Pro Ei.5 Oliven nehmen (fiir ein mittleres Omelett
rechnet man 5 Eier).

Eier und Oliven schlagen. Die Mischung in eine
Pfanne mit reichlich heiBem Ol geben. Auf groBer
Flamme backen lassen ohne umzuriihren.
Olivenomelett it man nicht allzu durchgebraten.

Olivenkuchen

Bereiten Sie eine Bechamelsauce zu und geben Sie
100 g entkernte schwarze Oliven hinzu sowie
100 g in Wiirfel geschnittenen rohen Schinken,
3 Eigelb und schlieBlich Eischnee aus den 3 Eiern.
Salzen und pfeffern. Den Teig auf eine eingefettete
Platte geben und 1 Stunde bei 225°C backen.
AnschlieBend sofort servieren.
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« Crespeau »

Bereiten Sie einen dickfliissigen Crépe-Teig zu,
geben Sie 100 g entkernte schwarze Oliven hinzu.
Backen Sie pro Person einen dicken Crépe, der
dann eingerollt wird.

Mit einer Sauce aus frischen Tomaten servieren.
(Oder mit Kiirbissuppe, s. niichstes Rezept).

Kiirbissuppe mit Oliven

Das Fleisch von gut 1 Kilo Kiirbis waschen, in
Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit
Olivensl und 4 Knoblauchzehen vorsichtig
heiBmachen. Dann mit einem Teeloffel
Ingwerpuder und braunem Zucker bestreuen.
Salzen, pfeffern und behutsam auf kleiner Flamme
kocheln lassen, bis eine dickfliissige Masse
entsteht. Kurz vorm Servieren mit einem Dutzend
schwarzer Oliven dekorieren.

Olivenpfannkuchen

Oliven einzeln in Pfannkuchenteig einwickeln,
ungefihr in der GroBe einer Aprikose, und in eine
sehr heiBe Friteuse geben.

Diese Pfannkiichlein it man sehr heif mit griinem
Salat.
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Zwiebelsuppe mit Oliven

Grofe, nicht zu scharfe Zwiebeln, jede mit einer
Nelke gespickt, in einem Tontopf oder eventuell in
Alufolie gewickelt garen.

Die AuBlenhaut abziehen. Zwiebeln zerstampfen
oder durch eine Gemiisepresse geben.

Salzen, leicht pfeffern. Auf eine tiefe Platte geben.
Mit reichlich schwarzen Oliven garnieren und
frisch servieren.

Oliveneintopf

In eine Pfanne geben Sie :

2 EBloffel Olivendl,

1 StrauBchen Thymian,

8 ungeschiilte Knoblauchzehen,

200 g schwarze Oliven (aus der Salzlake und
gewaschen)

1 kg in groBe Wiirfel geschnittene Pellkartoffeln.
Salzen, pfeffern und mit Wasser bedecken.

20 Minuten kriftig kochen lassen.
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« Bombine »

Dieses Rezept hat Marie Prayal, aus Charlesbourg, Kanada
mitgebracht.

Es ist die Vaucluser Variante vom Oliveneintopf.
Anstelle des Thymians nimmt man drei frische
Lorbeerblitter.

Beefsteaks mit Oliven

Die Beefsteaks auf einen sehr heiBen Grill legen
und von beiden Seiten gut brdunen.

4-5 schone Tomaten zu einer Suppe verkochen. Ein
halbes Glas Rotwein und ein Dutzend entsteinte
schwarze Oliven aus der Salzlake hinzugeben.
Zwei Minuten kochen lassen.

Die Beefsteaks auf eine Platte legen und mit der
Sauce iibergieBen.
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Lammkoteletts
auf griechische Art

Die Lammkoteletts in einer Mischung aus
Thymian, Majoran, Safran, Salz und feinem
Pfeffer wiilzen.

AnschlieBend die Koteletts kurz in Ol anbraten.
2-3 gehackte Fenchelknollen und 100 g entkernte
schwarze Oliven aus der Salzlake hinzugeben,
salzen, pfeffern, ein halbes Glas Wasser
hinzugeben und 30 Minuten kécheln lassen.
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Lammragoiit mit Oliven

Eine schone Lammschulter und zwei Scheiben
Réucherspeck in Stiicke schneiden. Mit einer
Echalotte und 3 Knoblauchzehen in Olivensl
anbraten.

Wenn alles gut gebrdunt ist, mit Traubentrester
flambieren, dann mit rotem Cétes du Rhéne
abloschen. AnschlieBend hinzugeben : Thymian,
Rosmarin, Lorbeerblatt, ‘1 Knoblauchzehe und
einige Wacholderbeeren. AuBerdem 4 Sardellen-
filets, gehackte Petersilie und eine Handvoll
schwarze, kleingehackte Oliven.

Eine gute Stunde kocheln lassen.

Kurz vorm Servieren etwas braune Karamelsauce
hinzugeben.

Schmeckt gut mit Polenta oder Gnocchi oder ganz
einfach mit gerosteten Brotwiirfeln.

Rezept mit freundlicher Genehmigung von Soumi
Chassagnac aus « Moulin de Cost, Le Buis Les Baronnies »
(26170).
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Hiihnerpastete mit Oliven

Man benétigt zwei Schichten Blitterteig.

Zunichst ein zerteiltes Hihnchen mit 100 g mage-
rem Schinkenspeck und 3 kleinen Zwiebeln
anbraten. Dann die Hdhnchenteile aus der Pfanne
nehmen und auf die erste Schicht Blitterteig legen.
In den Fond in der Pfanne geben Sie einen
Suppenloffel Mehl, 2 groBe geschiilte, zerkleinerte
Tomaten, einen kleinen Thymianzweig, 250 g ent-
steinte schwarze Oliven (aus der Salzlake) sowie
ein biBchen Petersilie. Alles 20 Minuten vorsichtig
kochen.

Dann auf das Hihnchenfleisch geben und mit der
zweiten Schicht Blitterteig bedecken und den Teig
einstechen. Ein Stiick Pappe (z.B. Visitenkarte)
einrollen und wie einen Schornstein in die Mitte
des Blitterteigs stecken.

30 Minuten im sehr heiBen Backofen backen.

NB. Das Gericht schmeckt auch mit Taube, sogar noch sehr
viel feiner.
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Wachteln aus der Pfanne

Die Wachteln in der geschlossenen Pfanne auf
kleiner Flamme 15 Minuten kochen lassen, und
zwar auf einer Schicht aus diinngeschnittenen
Pokelfleisch-Scheiben und Wacholderbeeren.

5 Minuten vor Ende der Kochzeit eine Handvoll
schwarze Oliven aus der Salzlake hinzufiigen.

Mit heiBen gerdsteten Crofitons servieren.

Kaninchen mit Oliven

In einem Topf mit reichlich Olivendl ein zerteiltes
Kaninchen garen.

Wenn es von allen Seiten gut gebriunt ist, Salz und
Pfeffer dazugeben.

Zwei groBe zerhackte Zwiebeln und eine
Knoblauchzehe hinzugeben und auf kleine Flamme
stellen. Wenn die Zwiebeln glasig werden, mit
Mehl bestreuen, gut verrithren und ca. 3-4 Minuten
kochen lassen, dann mit einem Glas trockenen
WeiBwein abloschen. Wenn der Wein zu sieden
beginnt, ein groBes Glas kaltes Wasser hinzugeben
sowie ein ThymianstrduBchen und ein Lorbeerblatt.
Zudecken und 45 Minuten auf kleiner Flamme
garen lassen. _

Wihrenddessen zwei Hindevoll grole schwarze
Oliven entsteinen und 10 Minuten vor Ende der
Garzeit mit in den Topf geben.

Das Kaninchen dann mit Rostkartoffeln oder
frischen Tagliatelle servieren.
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« Estoficado »

In eine  Auflaufform geben: zwei EBI6ffel
Olivendl, eine Schicht gehackte Zwiebeln und
gehackten Porree, gewisserten in Stiicke geschnit-
tenen Stockfisch, 1 Kilo geschnittene Tomaten, ein
GewiirzstriauBchen (Thymian, Lorbeer, Petersilie
und Orangenschalen), einen Basilikumzweig.
Salzen und pfeffern.

Ungefidhr 200 g gewaschene kleine schwarze
Oliven hinzugeben sowie 500g in Scheiben
geschnittene Kartoffeln. Mit Wasser bedecken, ca.
eineinhalb Stunden auf kleiner Flamme garen.

Vor dem Servieren mit einer Créme aus
4 Sardellen, 1/4 Glas Ol und 1/4 Glas Cognac
bestreichen.
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Calamares « a la Provencale »

Die frischen Calamares eine Stunde lang in
Gemiisebrilhe  marinieren.  AnschlieBend  mit
gehackten Fischresten fiillen und mit einem
Zahnstocher verschlieBen.

In einer Pfanne goldbraun braten, dann die
Marinade hinzugeben.

4 ganze Knoblauchzehen und ein paar entkernte
schwarze Oliven hinzugeben, 45 Minuten ziehen
lassen.

Mit gerducherten Crofitons servieren.

Stockfisch nach Alpenart

Rezept von « Tante Bellon » aus der Miihle Bédarrides in
Fontvieille

Den gewisserten Stockfisch pochieren und
abtropfen lassen.

In einem Topf mit drei EBloffeln Olivendl eine
groBe gehackte Zwiebel glasig werden lassen.
Darauf den geschnittenen Stockfisch legen und den
Topf zu 3/4 mit geschnittenem Porree auffiillen.
Eine groBe Handvoll schwarze Oliven aus der
Salzlake hinzugeben.

Mit WeiBwein bedecken und auf kleiner Flamme
garen, bis der Porree zerkocht ist.
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Auberginen-Schiffchen
mit Olivenpiiree

4 ziemlich feste Auberginen waschen und
abtrocknen. Der Linge nach teilen und mit einer
Messerspitze Rauten ins Fruchtfleisch ritzen. Dann
auf ein reichlich eingedltes Backblech legen. Mit
einem Piiree aus ca. 20 sehr feingehackten
schwarzen Oliven, 8 Sardellenfilets, zwei
EBloffeln Kapern, Petersilie, einer Knoblauchzehe
und einer Scheibe Toastbrot bestreichen. Salzen,
pfeffem und Olivendl dariibergeben. Mit
kleingeschnittener Tomate und Majoran bestreuen.
45 Minuten im heiBen Backofen backen, dann
nochmal 5 Minuten mit sehr heifler Oberhitze
goldbraun iiberbacken.

Lieblingsgericht der Ottomanen

Am Vorabend getrocknete weille Bohnen wissern.
Die Bohnen in reichlich Salzwasser kochen.
Mehrere Male in kaltem Wasser waschen.

Wenn sie vollig abgekiihlt sind, in eine Sauce aus
Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer geben.
Eine grofle gehackte Zwiebel und ein Dutzend
entsteinte schwarze Oliven, halbiert oder
geviertelt, hinzugeben.
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Spaghetti mit schwarzen
Oliven und Orangen

Die Schale von zwei Orangen in feine Scheiben
schneiden und 2 Minuten in Wasser kochen.

Eine Zwiebel hacken und in wenig Ol glasig
werden lassen. Eine Handvoll schwarze Oliven und
die Orangenschalen dazugeben. Umriihren, salzen
und vom Feuer nehmen. Die Spaghetti al dente gut
mit der Sauce mischen.







TEIL 6
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Fleischsauce fiir Spaghetti

500 g Tomaten waschen, entkernen, grob
schneiden und piirieren. 6 Zwiebeln und zwei
Knoblauchzehen feinhacken.

Die Stangen von einem kleinen Sellerie
kleinschneiden. In einer groBen Pfanne in Ol
Knoblauch, Zwiebeln, Speck und Sellerie unter
stindigem Riihren 5 Minuten kdcheln lassen. Dann
450 g Rinderhack hinzugeben.

Nochmal 5 Minuten unter Riihren kochen. Die
Tomaten, 12 groBe entkernte schwarze Oliven
(geviertelt) hinzugeben sowie ein Thymian-
striuBchen und 2 Gliser Bouillon. Pfeffern, saizen,
zudecken und eine Stunde auf kleiner Flamme
garen.

Vor dem Servieren gefiillte Oliven hinzugeben.
Die Spaghetti mit der Sauce mischen oder die
Sauce separat servieren.

Portugiesische Nudeln

Ein walnuBgroBes Stiick Butter zergehen lassen,
ein Topfchen Créme fraiche hinzugeben und
vorsichtig umriihren. Ein Glas Madeira und eine
Handvoll Parmesan dazugeben sowie ein paar
griine und schwarze Oliven, Salz und Pfeffer.

Die Sauce iiber die Nudeln (al dente) geben.
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GroBer Sommersalat

Dieser Salat wird mit reichlich schwarzen und
griinen Oliven und sdmtlichen Gemiisesorten aus
Threm Garten zubereitet :

-~ Tomaten

— Gurken

~ Blumenkohl

- Zwiebeln

- weille Bohnen

oder auch Mais, Champignons usw.

Mit einem Dressing aus Olivendl, Salz, Pfeffer und
Zitronensaft kann man den Sommersalat auch mit
hartgekochten Eiern und Croitons z.B.
nachmittags anstatt Kaffee und Kuchen essen.

« Pan bagna »

Von einem kleinen runden Brot die Kuppe
abschneiden und ein biBchen vom Innern des Brots
entfernen.

Dann legen Sie in das Brot :

— zwei Tomatenscheiben

— abwechselnd eine Gurken- und eine Zwiebel-
scheibe sowie Eischeiben.

Darauf eine zerkleinerte Olsardine und ein paar
entsteinte griine und schwarze Oliven legen.

Dann das Brot wieder mit der Kuppe zudecken.

Ein Weilchen warten und dann essen.

Das Brot sollte von der Fiillung leicht feucht, also
bagna, aber nicht durchnéBt sein.



Auberginen als Kaviar

4 schone feste Auberginen waschen und im
Backofen oder Schmortopf ungeschalt garen.
Wenn sie weich sind, die Schale einritzen und das
Fruchtfleisch mit einem Loffel herausholen.

Dann das Fruchtfleisch mit 4 Knoblauchzehen und
4 EBloffeln Olivendl vermischen und den Saft
einer Zitrone hinzugeben. Salzen und pfeffern.
Sofort servieren und mit schwarzen und griinen
Oliven garnieren, entweder um den Plattenrand
herum oder als kleines Nest in der Mitte.

« Polenta povera »

Bereiten Sie eine Polenta zu : 5 Tassen Maismehl
in zwei Liter Salzwasser einriihren, 20 Minuten auf
kleiner Flamme aufkochen, Pfeffer und Muskat
hinzugeben.

Danach je eine Handvoll schwarze und griine
Oliven hinzugeben. Gut mischen. Die Polenta in
eine Schale (4-5 cm tief) geben.

Wenn sie gut abgekiihlt ist, umstiirzen, in Stiicke
schneiden und mit griinem Salat servieren oder
nochmal kurz im Backofen oder in der Pfanne
aufbacken.

Die Polenta schmeckt besser, wenn man die Oliven nicht
entkernt.
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« Mechouiya Leila »

Zwei groBe rot und eine griine Paprika sowie drei
oder vier sehr reife Tomaten im Backofen oder auf
Holzkohle grillen.

Dann Paprika und Tomaten hiduten und entkernen.
Alles in kleine Wiirfel schneiden.

'Eine Platte reichlich mit Knoblauch einreiben und
das Gemiise darauflegen. Salzen und pfeffern. Mit
Olivendl und Zitronensaft iibergieBen. Mit
schwarzen und griinen Oliven garnieren. Sehr kalt
servierem

« Bahriya »

Altbackenes Brot in ca. 1cm dicke Scheiben
schneiden. In Essigwasser tauchen, dem man - je
nach Geschmack — ein biichen Harissa zugeben
kann.

Auf eine tiefe Platte legen. Dazu die Mechouiya
(s.0.) geben und mit Eivierteln, Kisewiirfeln,
Thunfisch aus der Dose und schwarzen und griinen
Oliven garnieren. Sehr kiihl servieren.
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Rindfleisch nach Art
der Ochsenhirten

Zwei groBe gehackte Zwiebeln und 200g in
Wiirfel geschnittenen Speck in einem Topf in Ol
rosten.

500 g Rindfleisch (aus der Schulter), in Wiirfel
geschnitten, hinzugeben. Wenn das Fleisch gut
angebraten ist, salzen und pfeffern, eine mit
5 Nelken gespickte Zwiebel, ein Gewiirz-
strduBchen (Thymian, Lorbeer, Orangenschale), je
eine Handvoll schwarze und griine Oliven, ein paar
Kartoffelwiirfel hinzugeben.

Mit einem Glas Wasser abloschen und zudecken.
Auf kleiner Flamme kochen lassen, bis die
Fliissigkeit verkocht ist.
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Meeriische mit Oliven

Den Fisch sdubern und ausnehmen, wobei man
nicht die schwarze Membrane vergessen darf.
Abwaschen, trocknen, den Kopf abschneiden und
den Fisch in sechs Teile schneiden.

In einer gut eingedlten Pfanne langsam zwei
Knoblauchzehen und eine Handvoll feingehackte
Petersilie anbraten. Den Fisch von allen Seiten gut
eindlen und dazugeben. Mit Mehl bestiduben, mit
Zitronensaft und einem halben Glas heiBem Wasser
abloschen. Salz, eine Messerspitze Safran und
150 g schwarze und griine Oliven dazugeben.
1/4 Stunde auf kleiner Flamme kcheln lassen.

Dieses Gericht ist aus dem Buch « Misé Lipeto » von Marion
Nazet (Edition Créer, 63340 Nonette) und gehort zum
traditionellen Weihnachtsmenii in der Provence. Verpatzen
Sie es nicht, das wire mir peinlich !




Oliventorte

Bereiten Sie einen Miirbeteig nach Threm eigenen
Rezept zu. Wenn er ausreichend geruht hat
(ca. 1 Stunde), legen Sie ihn in eine Tortenbo-
denform. Mit einer Gabel einstechen, mit
Butterbrotpapier und einigen trockenen Bohnen
bedecken, 15 Minuten in den heiBen Backofen
stellen.

Wiihrenddessen 125 g griine Oliven entsteinen, in
eine kleine Kasserolle legen und mit Zitronensaft
betrdufeln und mit Wasser bedecken. 2-3 Minuten
kochen und abgieBen.

In einer Schale verrithren Sie 4 EBloffel Mehl,
3 ganze Eier und 2 Eigelb, 300 g Créme fraiche,
bis die Masse homogen ist. Pfeffern.

Den Teig aus dem Ofen nehmen, Butterbrotpapier
und Bohnen herunternehmen, die Créme auf dem
Teig verstreichen. In der Mitte ein Dutzend
schwarze Oliven, am Rand griine Oliven und
12 Sardellenfilets verteilen. Dann die Torte
nochmal eine halbe Stunde in den Backofen
stellen, bis sie goldbraun ist. Man kann sie kalt
oder heiB mit einem griinen Salat essen.



TEIL 7




Gefiilltes Perlhuhn

Fiillen Sie ein Perlhuhn mit Olivenfarcis wie im
dritten Teil beschrieben. Dann die Offnung
vorsichtig ~ verschlieBen. Im Backofen im
geschlossenen Topf zusammen mit Speckwiirfeln
und Knoblauchzehen garen.

Auf diese Weise kann man sidmtliche Gefliigelarten
zubereiten.

Gefiillte Kartoffeln

Nehmen Sie ein Dutzend wohlgeformte
mittelgroBe Kartoffeln.

Schiilen, aushéhlen und in eine feuerfeste Form
legen.

Mit Olivenfarcis fiillen, mit Paniermehl bestreuen
und die Form zu 3/4 mit Wasser fiillen, das mit
zwei EBloffeln Olivendl gemischt ist.

Ungefihr 50 Minuten bei mittlerer Hitze backen.
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Fisch mit « Riste »

Wenn man eine groBe Menge Riste zubereitet hat,
bedeckt man den rohen Fisch damit und it ihn
auf kleiner Flamme darin garen ohne umzuriihren.

Meistens wird fiir dieses Recht Thunfisch
genommen, und man nimmt ein Schwanzsttlck
also festes Fleisch.



TEIL 9
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Artischocken-Bliimchen

Zum Ende der Artischocken-Saison findet man auf
dem Markt oft ganz kleine Artischocken, die zu
fiinft oder sechst verkauft werden.

Man schneidet den Stiel und die erste Schicht
« Blitter » ab und schneidet den Rest in Viertel
oder Achtel wie einen Apfel.

Die Viertel legt man auf einen Teller, in die Mitte
kommt das Topfchen mit Dip (s. Teil 3). Vorm
Essen die Artischocken-Bliimchen einstippen.

Kalte « Canapés » als « Apéritif »

Kleingeschnittene WeiBbrotscheiben oder Bauern-
brotscheiben werden mit dem Dip bestrichen.

HeiBe « Canapés »

Kleine Scheiben:Zwieback oder Crofitons mit der
Tapenade bestreichen und in den sehr heiBen
Backofen stellen.

Schmeckt gut als Beilage zu Brathdhnchen anstatt
Bratkartoffeln.

Fiir ein Buffet oder als Vorspeise kann man die
iiberbackenen Scheiben zur Pyramide auftiirmen
und mit einem griinen Salat servieren (am besten
mit bitterem Dressing).
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Brandteig

Bereiten Sie einen Brandteig zu, und formen Sie
ihn zu kleinen Billchen in GroBe einer HaselnuB.
Beim Kochen verdreifacht sich die GroBe. Gut
kochen und im Backofen ein wenig austrocknen
lassen.

Abkiihlen lassen, mit dem Dip garnieren. Als
Apéritif servieren. Ideal auch fiir ein Buffet.

Miirbeteigschiffchen

Kleine Schiffchen aus Miirbeteig blindbacken und
mit Tapenade gamieren. Mit Eigelb bestreichen.
Als Vorspeise oder fiirs Buffet geeignet.

« Allumettes et Sacristains »
(Ziindholzer und MeBdiener)

Blitterteig in ganz kleine Portionen teilen, damit er
schneller durch ist, und vor dem Garen mit
Tapenade bestreichen.

Fiir die « Ziindholzer » nimmt man eine zweite
Portion Blitterteig und formt vorsichtig den
« Ziindholzkopf ».

Fiir die « MeBdiener » dreht man einfach den Teig
einige Male um sich selbst.

Einige Minuten im sehr heiBen Backofen lassen.
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Gefiillte Eier

Harte Eier pellen und aushohlen: Die Hilfte des
Eigelbs wegnehmen und stattdessen Tapenade
hinzutun. Mit dieser Mischung das EiweiB fiillen
und mit dem Rest Eigelb bestreuen. Alles auf
Kopfsalatblittern servieren.

Gefiillte Zwiebeln

Fiir acht Zwiebeln :

Zwiebeln schillen und einen Deckel abschneiden.
Die Zwiebeln bis zur Hilfte aushéhlen und auf
eine feuerfeste Platte legen.

Das ausgehohlte Innere hacken und mit
kleingeschnittenem rohen Schinken mischen sowie
mit Petersilie und 3 Knoblauchzehen.

Diese Mischung mit 125 g Tapenade, 2 EBloffeln
Olivendl und 2 Scheiben zerbroseltem alten Brot
vermengen. Salzen und pfeffern.

Die Zwiebeln damit fiillen. Die Deckel wieder
aufsetzen und in jeden eine Gewiirznelke stecken.
Die Platte zu 3/4 mit Wasser oder Fleischbriihe
fiillen und 45 Minuten im heiBen Backofen garen.
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Falsche Triiffel,
echter GenuB

In einer groBen Schiissel mit einer Gabel zwei
cremige Ziegenkdse mit Olivendl so lange
zerdriicken, bis eine homogene Masse entsteht (die
Menge des Olivendls kann sehr unterschiedlich
sein, je nach Cremigkeit des Kiises).

Pfeffern und kaltstellen.

Entsteinen und hacken Sie eine groBe Handvoll
dicke schwarze Oliven.

Aus der Kise-Ol-Paste formen Sie nuBgroBe
Kugeln und fiillen in jede Kugel ein biBchen
Tapenade.

SchlieBlich rollen Sie jede Kugel in den gehackten
Oliven.

Die so entstandenen falschen Triiffel serviert man
auf einem Bett aus Salat (Frisée).

Falls Sie das Gericht im voraus zubereiten, muf} es
kaltgestellt werden.



74

Auberginen-Schiffchen
« a la Tapenade »

Die Auberginen ohne Stiel waschen und
abtrocknen. Der Linge nach in zwei Teile
schneiden und auf eine eingedlte feuerfeste Form
legen. Mit einem spitzen Messer das Fruchtfleisch
in Form eines Rechtecks aushohlen, ohne die Haut
zu verletzen. Die Auberginenhilften reichlich mit
Tapenade bestreichen. Mit Tomatenstiickchen
garnieren. Mit ein wenig Ol begieBen und mit
Majoran bestreuen. 45 Minuten im heiBen
Backofen backen (Thermostat 7 : 225-300°C).

Spaghetti « a la Tapenade »

Spaghetti, al dente gekocht, servieren Sie mit einer
Sauce aus 2 EBloffeln Olivendl, einem Topf
Tapenade und zwei Topfen Ricotta. Gut mischen.
Vor dem Servieren mit gehacktem Basilikum
bestreuen.
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Kalbsbraten « a la Tapenade »

Fiir 6 Personen rechnet man ca. 2 Kilo Kalbfleisch,
das mit wenig Speck umwickelt ist.

Salzen, pfeffern, einige Butterstiickchen hinzu-
geben und ungefihr 30 Minuten im Backofen auf
einer Platte mit etwas Wasser garen.

Wenn der Braten durch ist, 10 Minuten im offenen
Ofen stehenlassen. Dann auf einem Brett in dicke
Scheiben schneiden, ohne ihn ganz durchzu-
schneiden. Jede Scheibe mit Tapenade bestreichen
und den Braten mit Faden umwickeln. 5 Minuten
im Backofen lassen und dabei hdufiger mit dem
Bratensaft bestreichen.

Auf eine heile Platte legen, den Faden abwickeln
und den Bratensaft extra servieren.






TEIL 10

Und 4
{st it

v 9

Friiher, als die Zeiten noch nicht so gut waren wie
heute, sagte meine GroBmutter immer : « Jean faiti,
gras mai de pignoun d’ulivo! » Was soviel heiBt
wie: «Jean, wenn Du Hunger hast, i die
Olivensteine ! »

Das bedeutete : schlagen wir uns durch mit dem
BiBchen, was wir haben, nutzen wir alles bis zum
letzten Kriimel aus.

Im Sommer koénnen wir heute diese damals
beriihmt-beriichtigten Steine einfach auf den Hof
werfen, zu den Kieselsteinen, um uns bei
Regengiissen vor allzuviel Schlamm zu bewahren.
Im Winter verbrennen sie allenfalls in einem
kleinen dreifiiBgen schwarzen Kiichenofen, der sich
dabei auch noch anstrengen muB, ihnen wenigstens
ein biBchen Hitze zu entlocken.
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Es ist sehr lange her, da polierte man sie mit
unendlicher Geduld, durchstach sie und reihte sie
zu langen Rosenkrinzen auf. Und oft waren sie der
einzige Schmuck in den mit Kalk geweiBten
Kammemn. Es hieB, da Menschen, die einen
solchen Rosenkranz angefertigt hatten, entweder
einen Wunsch freihatten oder ihnen eine Schuld
vergeben wurde.

Heutzutage macht niemand auch nur irgendetwas
mit den armen Olivenkernen. Sie dienen nicht mal
dazu, neue Olivenbdume aus ihnen zu ziichten,
weil aus dem BaumfuB jedes Jahr kleine Ableger
wachsen, die man einfach nur einpflanzen muB,
um einen neuen Baum zu bekommen.




TEIL 11

vom 17.bis zum 23. Oktober 1994
von den Restaurants in Nyons
und Drome in der Provence.

1 9 ® 4
AVEC LE PARRAINAGE DU
CONSEIL NATIONAL
DES ARTS CULINAIRES
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Auberginen-Kaviar mit Oliven
auf « Tapenade »

6 schone Auberginen schilen, in Wiirfel schneiden
und 2 Stunden in Salz einlegen.

AnschlieBend geben Sie Olivendl und eine
geprefte Knoblauchzehe in einen Topf. Die
Auberginen und gehacktes Basilikum dazugeben
und ddmpfen. Danach durch eine Gemiisepresse
geben, S geschlagene Eier, 1/4 Liter Créme
fraiche und 150 Gramm entkernte schwarze
Oliven dazugeben. In einer Terrine oder in
Einzelportionen im Wasserbad im Backofen
erhitzen.

Kalt oder heif servieren mit einer Sauce, die zu
gleichen Teilen aus Sauce hollandaise, Tapenade
und Créme fraiche besteht.

Dieses Gericht kann man den ganzen Sommer und selbst in
der Nachsaison genieBen bei : Jean-Pierre Delaire im « La
Croisée des Chemins » in 26110 Vinsobres.
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Dinkel-Crépes « a la Tapenade »

Bereiten Sie einen Crépeteig aus 200 g Dinkelmehl,
4 ganzen Eiern, 200 g Créme double, 650 g Milch,
Salz und Pfeffer zu. 100 g Tapenade dazugeben.
Sehr feine Crépes daraus backen (ca. 18), vor dem
Servieren einige Minuten iiberbacken, damit sie
schon knusprig werden.

Als Gamitur: 18 kleine Lammkoteletts ohne
Knochen mit 150g Kalbsmilch, 4 feinge-
schnittenen Zwiebeln, 1 Selleriestange und
300 g frischen Pilzen in weiBem Landwein (am
besten = Chardonnay) garen. Dann noch
Schnittlauch, Thymian, gehackte Petersilie und
100g Créme double dazugeben. Salzen und
pfeffern. Vor dem Servieren 2 Minuten in den Ofen
stellen.

Diese Delikatesse bekommen Sie jederzeit im Hotel-
Restaurant « Colombet » in Nyons. Pascal Geffroy bereitet
sie auf Anfrage immer wieder gerne zu.

Oliventorte

Martine Plantevin in der « Auberge du Moulin du
Chiteau » (26310 Villeperdrix) bereitet sie nach
meinem Rezept zu (s.S. 28). Aber sie garniert sie je
zur Hilfte mit griinen und schwarzen Oliven.
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Perlhuhn in Blitterteig
« a la Tapenade »

Zerteilen Sie ein kleines Perlhuhn. Die Knochen
aus Schenkeln, Fliigeln und Filet entfernen.

Jedes Teil mit Tapenade bestreichen, salzen,
pfeffern und durchziehen lassen.

Zerteilen Sie einen Blitterteig von 500 g in fiinf
Stiicke und wickeln Sie in jedes ein Perlhuhnstiick.
Mit Eigelb bestreichen und 25 Minuten im heiBen
Backofen garen.

Bei Claude Aumage im « Dauphiné Provence » (26510

Sahune) wird dieses kulinarische Wunder mit einer Porto-
Sauce serviert.

Entenschenkel mit
Oliven aus Nyons

Rechnen Sie einen Entenschenkel pro Person.

Pro Schenkel nimmt man eine Karotte und sieben
entkernte Oliven, die man mit einer in Milch
eingelegten Scheibe Weibrot hackt.

Mit dieser Masse die Schenkel (ohne Knochen)
fiilllen und gut zundhen. In Olivendl anbraten.
Dann das Fett abgieBen, mit Mehl bestiuben,
etwas WeiBwein dazugeben sowie zwei Gléser
Gefliigelbouillon. Eineinhalb Stunden auf kleiner
Flamme kochen.

Vor dem Servieren ein wenig Sahne zur Sauce
geben.

Im « Hameau » in Valouse (26110), bei Jacques und Michele

Gaulard, serviert der Chefkoch Jean-Marie Métivier diese
Spezialitit mit frischgepfliickten Pilzen.
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Hausgemachte Ententerrine
mit Oliven

Von diesem Gericht bereitet Sie am besten gleich
eine groBe Menge zu. Dazu brauchen Sie 2 Enten,
die noch roh von den Knochen befreit werden.
Daraus erhilt man dann ca. 2,4 Kilo Fleisch, das
zusammen mit 1 Kilo Gefliigelleber und 1,5 Kilo
frischem Schweinebauch gehackt wird.

An das Hackfleisch geben Sie 3 Eier, 15 cl Cognac,
300 g entsteinte Oliven. Salzen, pfeffern und im
Wasserbad im Backofen eineinhalb Stunden garen.

Im « La Charrette Bleue » (26110 Condorcet) hat Denis Jadon
immer einen Vorrat davon. Man braucht einfach nur zu
fragen.




Kaninchenroulade « a la Tapenade »
mit Pinienkernen

Von einem schonen Kaninchen die Knochen
komplett entfernen. Das ist leichter als man denkt.
Das Fleisch auf eine diinne Pansenhaut legen und
mit Tapenade bestreichen. Dann eine Fiillung aus
200 g Hackfleisch, gewiirfelter Kaninchenleber,
einem Ei, einer groBen Scheibe WeiBbrot, die in
Milch eingelegt wurde, 100 g Pinienkernen und ein
wenig Créme fraiche zubereiten. Salzen, pfeffern,
etwas Kridutermischung hinzufiigen. Die Fiillung
auf der Pansenhaut verteilen und zu einer dicken
Waurst rollen.

50 g Butter im Topf zergehen lassen. Die Rolle in
die Mitte legen, die Knochen drumherum.
45 Minuten in den Backofen stellen. Nach der
halben Garzeit einen halben Liter guten Rotwein
hinzugeben.

Das Gericht wird — ohne Knochen — wie ein Braten
serviert.

Dies ist eine der Spezialititen von Christian Cormont im
« Petit Caveau », rue Victor Hugo, in Nyons.
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Junges Kaninchen
« a la sauce Tapenade »
mit Ravioles

Oder : Leibspeise von Serge Wattel, zu verkosten direkt bei
ihm: «Les Oliviers», 2 rue André Escoffier in Nyons
(26110).

Ein junges zerteiltes Kaninchen in einem
guBeisernen Topf in Olivendl schmoren, zusammen
mit einer groBen Zwiebel und einem
KréuterstrauBchen. Goldbraun werden lassen, dann
mit trockenem WeiBwein abléschen und langsam
weiterkochen lassen. Die Sauce bereiten Sie im
Wasserbad zu : einen Fond aus den Kaninchenab-
fillen zubereiten, dazu das KrauterstrduBchen
geben, sowie kleingeschnittene Karotten, Thymian,
Lorbeerblitter, Nelken, Rosmarin und Pfeffer-
komer, 1/2°Glas trockenen WeiBwein, 3 EBloffel
Tapenade (zu feinem Pulver zerstoBen) und
2 EBloffel Créme fraiche.

Das Kaninchen dann mit der Tapenade servieren
zusammen mit Ravioles * du Royans, pochiert in
Gefliigelbouillon.

* Die Ravioles haben die Form von Ravioli, sind aber viel
kleiner. Sie bestehen aus Kise und Kriutern und werden nur
ganz kurz pochiert.
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Gegrillte Barsch-Filets
auf Oliven-Toast

Pro Person rechnet man ca. 150 g Barsch-Filet und
50 g schwarze Oliven. Die Oliven mit Krdutern der
Provence bestreuen und auf einer feuerfesten Form
im Backofen lassen, bis sie leicht gerostet sind.
Wenn sie abgekiihlt sind, entkernen und im Mixer
mit 15 Kapern, 2 Knoblauchzehen und ein wenig
Olivendl mischen. Die Toastscheiben damit
bestreichen.

Die Barschfilets, gewiirzt und mit Olivendl
bestrichen, kurz und kriftig auf hoher Flamme
grillen.

Bei Denis Cuerva im « Resto des Arts », rue des Déportés in
Nyons (26110), wird dieses Gericht mit weiBem Reis oder
gedimpftem Gemiise umlegt und ist eine Delikatesse.
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Forelle « a la Tapenade »

Pro Gast rechnet man eine Forelle.

Man sollte die Forellen mit Innereien kaufen, damit
man sie am Riicken 6ffnen kann. Dann die Grite
mit der Schere heraustrennen, die Innereien
entfernen, ohne den Magen anzuritzen.

Die Forellen mit einer Mischung aus Tapenade,
frischen Krdutern und ein wenig in Milch
eingelegtem WeiBbrot fiillen.

Die Forellen wieder schlieBen und in der Pfanne
braten. Im letzten Moment eine Mischung aus
Olivendl, Essig und Thymian hinzufiigen.

Dieses Rezept steuerte Mireille Colombe bei, die ihre Gaste
in der « Auberge du Vieux Village » in Aubre (26110) damit
verwohnt.




Kabeljau-Supréme mit
Tomatenkompott und
Olivenzabaione

Fiir 4 Personen :

In einem groBen Topf schmoren Sie 2 Karotten,
2 Porreestangen, 2 Zwiebeln  (alles  grob
geschnitten) sowie einige Fischreste (gibt’s auf
Anfrage beim Fischhindler). Salzen, pfeffern, mit
1/2 Liter Wasser abloschen. Zum Kochen bringen,
den Schaum abschépfen, auf kleiner Flamme
10 Minuten kdcheln lassen. Dann zur Seite stellen.
In einer Pfanne 3 EBI6ffel Olivendl erhitzen. Darin
eine in Ringe geschnittene Zwiebel glasig werden
lassen, 1 kg kleingeschnittene, enthidutete Tomaten
hinzugeben, sowie ein- wenig Salz, eine
Messerspitze Zucker, ein Gewiirzstrduchen und
eine Knoblauchzehe. 10 Minuten auf kleiner
Flamme kochen lassen. '

Pro Person rechnet man ein Kabeljaufilet von ca.
150 g. Die Filets mit Olivend! bepinseln und auf
einer grofen Platte 10 Minuten im vorgeheizten
Backofen (100°C) lassen.

Wiihrenddessen die Zabaione zubereiten: Zwei
Eigelb mit 1/2 Glas Suppe (s.0.) schlagen. Auf
kleiner Flamme kocheln und unter Riihren
150 g Butter hinzugeben. Sobald die Masse
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andickt, vom Feuer nehmen und 2 Teel6ffel Essig
(Xéres), Zitronensaft und einen EBloffel Tapenade
hinzugeben.

Den Tomatenkompott in die Tellermitte geben.
Darauf die Kabeljaufilets legen und die Zabaione
drumherumgeben. Mit Schnittlauch bestreuen.

Wenn Thnen dieses Rezept zu umstindlich erscheint, kommen
Sie einfach zu Claude Romanet im «La Picholine »,
Promenade de la Perriere in Nyons (26110).
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Fisch-Réucherpfanne « a la Créme »
mit Nyons-Oliven

Zerteilen Sie weiBe Fischfilets (z.B. Merlan) in
kleine Vierecke von ca. 4x4 cm.

Sparsam salzen, in Mehl wiilzen und von beiden
Seiten in der Pfanne anbraten. Dann in die
Cassolette (kleine Kasserolle) geben.

In dem Rest Ol in der Pfanne 3-4 Teelsffel Mehl
binden. Mit Sahne und Wasser verléngern.

Die schwarzen Oliven entsteinen. In die Sauce
geben ohne umzuriihren. :

1/4 Stunde ruhen lassen, damit der Oliven-
geschmack sich entfalten kann, dann die Fischteile
damit bedecken.

Dieses Gericht kann man gut im voraus zubereiten.
Es geniigt, es vorm Servieren im Backofen
aufzubacken.

Wenn Ihnen fiir dieses Rezept die Zeit fehlt, gehen Sie
einfach zu Isabelle und Bernard Sereno, Place des Arcades in
Nyons. Sie haben diese delikate und sehr feine Vorspeise
kreiert.
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« AU REVOIR »

Sie diirfen nie vergessen, daB

— die Kiiche eine « Tochter der Tradition, aber eine
Nichte der Poesie und Phantasie » ist,

—man statt Schinken Fleisch- oder Gefliigelreste
verwenden kann, statt Zwieback hartes Brot und
statt 10 groBe auch 20 kleine Oliven. Selbst frische
Tomaten kann man durch Tomatenmark ersetzen.

Wenn Sie gerne mit dem Schnellkochtopf kochen,
was manchmal sehr niitzlich ist, teilen Sie die
Kochzeit durch drei.

Und - aber das gilt nicht nur in der Kiiche — warum
umstindlich, wenn’s auch einfach geht ?! Suchen
Sie sich am besten immer das fiir Sie leichteste
Rezept aus.
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