Qualitatskriterien beim Olivendl

Die Rezepte kénnen als mogliche Einkaufsvorlage dienen und sind fir gelibte Koche als Gedankenstiitze formuliert.

Kaltgepresst - was heisst das?

Oberstes Qualitatskriterium beim Olivendl ist die Kaltpressung. Dabei missen die Oliven langsam gepresst werden, damit
das Ol nicht warmer wird als 50 Grad. Das ist zugleich die erste Pressung. Wird dabei die Temperatur von 50 Grad
Uberschritten, ist nur noch die Bezeichnung "erste Pressung" erlaubt. Auf den Zusatz "kaltgepresst" muss verzichtet werden.

Lebensmittel / Zusatze Vorbereitung
Land fehlt Kochzeit
Menge flr
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