EUROPAISCHES BIO-OBST UND -GEMUSE

GOURMET-WELLNESS

10 unwiderstehliche Rezepte kreiert von
Sternekoch Iside De Cesare

9 Centrale Ortofrutticola Kofinanziert von der
Tarquinia Européischen Union




UMSO MEHR WOHLBEFINDEN,
IST ES NATURLICH

BlO-FRISCHE FUR DEIN

Biologisch angebautes Obst und Gemuse, das in Europa ohne Pestizi-
de und chemische DUngemittel produziert wird, wachst in reichhalti-
gen, gesunden Boden und behalt alle seine N&hrstoffe und tragt so zu
unserem taglichen Wohlbefinden bei. Der Mehrwert ist ihr voller und
authentischer Geschmack, der die Kreation késtlicher Gourmetgerichte
ermaoglicht.

Einige Produkte sind dank ihrer einzigartigen Eigenschaften wahre
gastronomische Spitzenleistungen. Die Wassermelone mit ihrer durst-
|[6schenden Frische ist perfekt fur heiBe Sommertage, wahrend die stBe
und saftige Melone auch wunderbar zu herzhaften Gerichten passt und

allein oder als Dessert genossen werden kann. Artischocken, vor allem

TAGLICHES WOHLBEFINDEN

solche, die in Meeresndhe angebaut werden, kdnnen auf vielfaltige Wei-
se zubereitet werden und sind, wenn sie roh gegessen werden, ein wah-
res Allheilmittel fUr den Korper. Klrbis mit seinem suRen und vielseitigen
Fruchtfleisch ist ideal fUr Suppen, Risotto und Herbstdesserts, wahrend
Spargel, der reich an Geschmack und Nahrstoffen ist, hervorragend ge-
grillt, in Salaten, Risotto oder einfach gekocht und mit etwas Olivendl ex-
tra vergine angerichtet schmeckt.

Diese Rezepte sind eine Hommage an die Typizitat und Vielfalt des in
Europa angebauten Bio-Obsts und -GemuUses und eine Einladung, die
Vorteile einer Erndhrung zu entdecken, die Ceschmack und Liebe fur
den Planeten garantiert.

UMWELT UN
ENG VE

HARMONIE ZWISCHEN G

Der Respekt fur die Umwelt und unser Wohlbefinden stehen im
Mittelpunkt der europaischen Bio-Obst- und Gemuseproduktion.
Authentische und unverfalschte Geschmacker, die nur mit Liebe
und Sorgfalt angebaute Zutaten fUr unsere Rezepte garantieren
konnen. Auf diesem Kontinent mit seinen vielfaltigen Landschaf-
ten gibt es ein landwirtschaftliches Erbe an Kulturen, die an die
Vielfalt der einzigartigen Gebiete und jahrhundertealten Tradi-
tionen angepasst sind. Von den sonnigen Hugeln Italiens, die das
blaue Meer Uberblicken und von Geschichte und Tradition durch-
drungen sind, bis zu den fruchtbaren Ebenen Frankreichs, von den
grunen Talern Deutschlands bis zu den windigen Kusten Spaniens
- jedes Land hat seine eigene Identitat, die sich in seinen biologisch
zertifizierten Obst- und GemUseprodukten ausdriickt. Europa ist
ein Beispiel fur Nachhaltigkeit und Respekt vor der Natur und ein
Kontinent, der es versteht, Innovationen zu férdern und gleichzei-
tig die Verbindung zu seinen Wurzeln zu bewahren. Indem es die
biologische Vielfalt seiner Boden respektiert und die Produktion
von Bio-Obst und -GemuUse ohne chemische Ruckstande fordert,

unterstUtzt es eine Kultur, die das Wohlbefinden fordert.
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ISIDE DE CESARE

T MICHELIN-STERN

Zwischen kulinarischer Tradition und Innovation

Iside De Cesare gelingt es, mit ihren bewusst einfach gehalte-
nen, aber wirkungsvollen Bon-Ton-Gerichten die raffiniertesten
Gaumen zu erobern. Ihr Verdienst gilt auch ihren groRen Mei-
stern: von der ersten Agata Parisella, Heinz Beck, Salvatore Tassa,
Gianfranco Bolognesi, Marco Cavallucci bis hin zum international
renommierten Konditor Gino Fabbri, die ihr eine echte Liebe fur
gutes Essen vermittelt haben. Der Tisch, den Iside mit einhei-
mischen Produkten von hoéchstem Niveau schmuckt, ist immer
saisonal gepragt. Sie nimmt an internationalen Veranstaltungen
in Italien und im Ausland teil, unterrichtet in Koch- und Konditor-
kursen und ist Gast in den wichtigsten italienischen Fernsehsen-

dungen, die sich mit Essen und Wein beschaftigen. Unter seinen
vielen prestigetrachtigen Arbeitserfahrungen ist seine Arbeit als
Klchenchef und Konditor im Restaurant La Pergola, 3 Miche-
lin-Sterne, unter der Leitung von Chefkoch Heinz Beck, und im
Restaurant La Frasca in Castrocaro Terme, 2 Michelin-Sterne,
unter der Leitung von Chefkoch Marco Cavallucci, zu erwahnen.
Die Erfahrungen, die sie in renommierten Restaurants gesam- f

melt hat, brachten ihr ihren ersten Michelin-Stern im Restaurant |

La Parolina (Acquapendente, VT) ein, wo sie Kichenchefin und ;
Inhaberin ist.
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ZUTATEN

Bio-Artischocken
Knoblauch

Minze

Natives Olivenol extra
Weifiwein
Semmelbrosel

Eier

Salz

Pfeffer

4
2 Nelken

Nach Belieben
Nach Belieben
ml 200

Nach Belieben
2

Nach Belieben
Nach Belieben

ATENE BIO
ISCHOCKEN

ZUBEREITUN G

1 Die Bio-Artischocken sorgfiltig siubern und die dufleren,
hiarteren Bliatter entfernen. Einige Minuten in Salzwasser
blanchieren, dann abgieflen und gut abtrocknen.

2 Die Artischocken halbieren und in einer Pfanne reichlich
Natives Olivenol extra mit einer Knoblauchzehe und ein
paar Minzbldttern erhitzen.

3 Die Bio-Artischocken in Mehl, dann in verquirltem Ei und
schlie8lich in Paniermehl tauchen. In reichlich heilem Na-
tivem Olivenol extra goldbraun frittieren.

4 Kochend heif3 servieren.




BIO-MELONENKUGHEN UND
AHORNSIRUP

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir den Miirbeteig 1 Fiir den Mirbeteig die Butter mit dem Zucker und den Aro-
Mehl 8 500 mastoffen verarbeiten. Die Eigelbe hinzufiigen und schlief3-
st § 300 lich das Mchl cinarbeiten. Eine Teigkugel formen, in Frisch-
El.ldel;zucker 8200 haltefolie wickeln und im Kithlschrank ruhen lassen.
1g€ 4 . A . .
Aromen Nach Belieben 2 Nach Ablauf der Ruhezeit den Mirbeteig ausrollen und
Saly Nach Belieben Scheiben ausstechen. Im Ofen backen, bis sie leicht goldgelb
sind, dann abkiihlen lassen.
Andere Zutaten 3 Die Bio-Melone waschen und mit einer kleinen Mulde Halb-
Bio-Melone ) kugeln ausstechen. Diese mit etwas Ahornsirup betriufeln.
Ahornsirup Nach Belieben Den Chantilly zuberciten und in einen Spritzbeutel fillen.
g AN NR 4 Die Tortchen zusammensetzen: die Chantilly auf dem Boden
Sahne g 200
verteilen, dann mit den Bio-Melonen-Ialbkugeln abschlie-
Zucker g 20
Vanille Nach Belieben e,

5 Bis zum Servieren im Kthlschrank aufbewahren.




ZUTATEN

Eier
Bio-Artischocken
Minze
Knoblauch
Weifiwein
Topinambur
Salz

Pfeffer

Natives Olivenol
extra

Essbare Bliiten

(optional)

3
6
Nach Belieben
1 Gewiirznelke
11
1
Nach Belieben

Nach Belieben

Nach Belieben

Nach Belieben
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Die Bio-Artischocken sorgfiltig sdubern, eine Knoblauchze-
he hineinstecken, eine Prise Salz und Pfeffer.

In einer Pfanne das Native Olivenol extra erhitzen und die
Bio-Artischocken mit der Oberseite nach unten hineinlegen.
Braun werden lassen, dann mit Wei3wein abloschen. Etwas
Wasser hinzugeben, abdecken und weiterkochen. Die Bio-
Artischocken wenden, um die Stiele fertig zu kochen.

Drei Bio-Artischocken glatt piirieren und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Drei pochierte Eier zubereiten.

Die Topinambur in diinne Scheiben schneiden und in reich-
lich nativem Olivenol extra knusprig frittieren.

Zum Servieren die Bio-Artischocken anrichten, das Innere
mit der Bio-Artischockencreme fiillen und das pochierte Ei
darauf legen.

Mit frischen Minzblittern, essbaren Bliiten und Topinam-

bur-Chips garnieren.
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ZUTATEN

Bio-Wassermelone
Kirschtomaten
Basilikum
Zitronenmelisse
Natives Olivendol extra
Salz

Pfeffer

Zitrone

I,

g 500

Nach Belieben
1 Striuf3chen
Nach Belieben
Nach Belieben
Nach Belieben

1

T
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ZUBEREITUNG
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L
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Dic Bio-Wassermelone putzen und die Kirschtomaten wa-
schen. Die Hilfte der Bio-Wassermelone mit der Hilfte der
Kirschtomaten pirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
cin paar Tropfen Zitronensaft hinzufiigen.

In der Zwischenzeit die Zitrone in diinne Scheiben schnei-
den.

Die restliche Bio-Wassermelone und die restlichen Kirsch-
tomaten in Wiirfel schneiden.

Zum Servieren die kalte Suppe als Grundlage verwenden,
dann den Salat aus Kirschtomaten und Bio-Wassermelonen,
cinige Basilikumblitter, frische Zitronenmelisse und Zitro-
nenscheiben hinzufiigen.

Gut gekthlt servieren.



BIO-SPARGEL-LASAGNE

ZUTATEN

Eiernudeln
Bio-Spargel

Béchamelsauce

geriebener Parmigiano

Reggiano DOP

Natives Olivenol extra

Knoblauch
Salz

Pfeffer

Fiir die Béchamelsauce

Butter
Mehl
Milch
Salz

Muskatnuss

2 500
1 Bund
g 500

2100

Nach Belicben
1 Gewiirznelke
Nach Belicben

Nach Belieben
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O
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Nach Beliecben

Nach Belieben

ZUBEREITUNG

&)

wn

Den Bio-Spargel putzen und das harte Ende entfernen. In
kochendem Salzwasser 5-6 Minuten kochen, dann abgiefien.
Dic Spitzen der Linge nach halbieren und die Stangen grob
hacken.

In einer Pfanne c¢in wenig natives Olivenol extra mit ciner
Knoblauchzehe erhitzen. Die gehackten Stiangel 2-3 Minuten
anbraten, dann die Spitzen hinzufiigen und weitere 2 Minu-
ten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Diec Bechamelsauce zubereiten: Die Butter in ciner Pfanne
schmelzen, das Mchl hinzufiigen und verrithren. Mit der hei-
ien Milch aufgiefien und weiterrihren, bis cine glatte Masse
entsteht. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Die Lasagne zusammensetzen: In ciner Auflaufform eine
Schicht Béchamelsauce auf dem Boden verteilen, dann cine
Schicht Eiernudeln, ecine Schicht Béchamelsauce, den Bio-Spar-
gel und etwas Parmigiano Reggiano DOP dartiber streuen.

Dic Schichten wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht
sind, und mit Béchamelsauce und reichlich Parmigiano Reg-
giano DOP abschliefien.

Im Backofen bei 180°C 25-30 Minuten bei Umluft oder sta-
tisch backen, bis sie goldbraun sind.

Mit etwas gediinstetem Bio-Spargel garnieren, cin paar Mi-

nuten ruhen lassen und servieren.




ZUTATEN

Ungeschilte Mandeln
Natives Olivenol extra
Oregano
Bio-Mantuaner Kiirbis
Schalotte

Salz

Pteffer

RA
10

N.T
-KU

£ 300

Nach Belieben
Nach Belieben
1

2

Nach Belieben

Nach Belieben
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ZUBEREITUNG
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Die Mandeln auf ein Backblech legen, mit nativem Olivendl
extra, Oregano und einer Prise Salz wiirzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 170°C etwa 5 Minuten rosten.

In der Zwischenzeit den Bio-Kiirbis halbieren und die Kerne
entfernen. Auf ein Backblech legen, mit Alufolie abdecken
und im Backofen bei 200°C weich backen.

Die Schalotte fein hacken und in einem Topf mit nativem
Olivenol extra dinsten. Das mit cinem Loffel ausgehohlte
Fruchtfleisch des Bio-Kiirbisses hinzufiigen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Alles in einem Mixer piirieren, dabei Gemiisebriithe und e¢inen
Spritzer Natives Olivendol extra hinzufiigen, bis eine glatte
und homogene Velouté entsteht.

Servieren Sie die Velouté und erginzen Sie sie mit geroste-

ten Mandeln.



GNOCGCHI MIT BIO-SPARGEL
UND SCAMPI

ZUTATEN

Gekochte Kartoffeln

Mehl
Kartoffelstiarke
Knoblauch

Natives Olivendl extra

Bio-Spargel
Salz

Pfeffer

Scampi
Triiffel-Perlage
Essbare Bliiten

kg1
g 350

g 50
1 Gewiirznelke

Nach Belieben

15
g 20

Nach Belieben
10

Nach Belieben
Nach Belieben

7

(4]

UBEREITUN G

Die Kartoffeln in der Schale kochen, dann schilen und piirie-
ren. Eine Prise Salz, Mehl und Speisestiarke hinzufiigen und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Die Gnocchi formen
und beiseite stellen.

Den Bio-Spargel putzen und in runde Stiicke schneiden, da-
bei die Spitzen ganz lassen. In einer Pfanne das Native Oli-
venol extra mit einer Knoblauchzehe erhitzen, den Spargel
dazugeben und zugedeckt dinsten.

Die Langustinen siubern und zwischen zwei Bldttern Acetat-
band leicht klopfen, bis sie rund sind.

Die Gnocchi in Salzwasser kochen; wenn sie an die Ober-
fliche steigen, abtropfen lassen und in einer Pfanne mit
dem Bio-Spargel und einem Spritzer nativem Olivendl extra
schwenken.

Zum Servieren das Carpaccio von der Languste auf jeder
Portion anrichten. Mit nativem Olivend6l extra, Salz, Pfeffer
und cin paar Tropfen Triiffelperlage anrichten.

Nach Belieben mit essbaren Bliiten garnieren.




-
-
-
.
*
b4

ZUTATEN

Fiir die Linsen

Linsen g 200

Gemisebriihe Nach Belieben
Natives Olivenol extra Nach Belieben
Salbei Nach Belieben

Fiir die Bio-Kiirbiscreme

Bio-Mantuaner Kirbis 1
Schalotte 2
Majoran Nach Belieben
Natives Olivenol extra Nach Belieben
Salz Nach Belieben
Pfeffer Nach Belieben

ZUBEREITUNG

Den Bio-Kiirbis sdubern und im Backofen bei 180°C weich
backen. Das Fruchtfleisch mit cinem Loffel herausschaben.
In ciner Pfanne natives Olivendl extra erhitzen und die
gehackte Schalotte darin anbraten. Das Fruchtfleisch des
Bio-Kiirbisses dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Al-
les piirieren, bis eine glatte, samtige Creme entstanden ist.
In der Zwischenzeit die Linsen in Gemisebrithe kochen, bis
sie weich sind, dann gut abtropfen lassen.

In reichlich nativem Olivendl extra, gewliirzt mit Salbeiblit-
tern, anbraten, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Creme heifd servieren und mit den knusprigen Linsen

bestrecuen.



ZUTATEN

Grof3e Aubergine
Mittelgrofie Zucchini
Bio-Kirbis (Delica
oder Butternut
Belgische Endivie
Aromatische Kriuter
Thymian, Oregano
oder Rosmarin
Natives Olivenol extra
Salz

Richfich:

Minze

g 500

2 Buschel

Nach
Nach
Nach
Nach

Nach

Belieben
Belieben
Belieben
Belieben

Belieben

ZUBEREITUNG
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Das gesamte Gemiise griindlich waschen und abtrocknen.
Aubergine und Zucchini in etwa 1 ¢cm dicke Scheiben schnei-
den. Den Bio-Kiirbis schilen und in diinne Scheiben schnei-
den. Die belgische Endivie der Linge nach halbicren.

Das Gemiise auf cinem heifien Grill Ieicht grillen oder in
ciner Pfanne mit etwas nativem Olivenol extra 5-6 Minuten
lang anbraten, um es weich zu machen.

Auf cin Backblech legen, mit nativem Olivendl extra, Salz,
Pfeffer und gehackten Minzbldattern wiirzen. Einige Minu-
ten lang im heiflen Ofen tiberbacken, bis sie leicht gratiniert
sind.

Heif3 servieren, dazu gegrillte Polenta oder gerdstetes Brot

reichen.




ZUTATEN

Cous-Cous

Zucchini

Bio-Kirbis (Delica
oder Butternut)
Bio-Spargel
Kirschtomaten

Rote oder goldene
Zwicbel
Kurkumapulver
Frische Basilikumblitter
Frische Minzblitter
Heifles Wasser oder
Gemisebriihe

Natives Olivenol extra
Salz

Pfeffer

g 250

1

1

1 Strauf}
2100

1

1 Teeloffel
Nach Belieben
Nach Belieben

2300

Nach Belieben
Nach Belieben
Nach Belieben

ZUBERETITUN G
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250 ml Wasser oder Gemiisebrithe mit einer Prise Salz, ci-
nem Teeloffel Kurkuma und einem Spritzer nativem Olivendl
extra zum Kochen bringen.

Dic heifie Flissigkeit Giber den Couscous in ciner grofien
Schiissel gieBen, abdecken und etwa 5 Minuten stehen lassen.
Dann mit einer Gabel zerdriicken, um die Korner zu trennen.
Das Gemiise in Brunoise schneiden. In einer grofien Pfanne
etwas natives Olivendl extra erhitzen und die gehackte Zwie-
bel bei schwacher Hitze 5-6 Minuten weich braten.

Das andere Gemise hinzufiigen und kochen, bis es weich,
aber noch knackig ist.

Das gekochte Gemiise zum Couscous geben, gehackte frische
Krduter (z. B. Minze, Basilikum, Petersilie) hinzufiigen und
mit cinem Schuss nativem Olivendl extra abschmecken.

Gut umrithren und warm oder bei Zimmertemperatur ser-

vieren.
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Von der Europdischen Union finanziert. Die geduBerten Ansichten und Meinungen entsprechen jedoch ausschlieBlich denen des Autors bzw. der Autoren und spiegeln nicht zwingend die
der Europaischen Union oder der Europaischen Exekutivagentur fiir die Forschung (REA) wider. Weder die Europaische Union noch die Bewilligungsbehtrde kannen dafiir verantwortlich

gemacht werden.




