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puroc d’0lives varkensviees

Duroc d’Olives varkensvlees danket zijn
unieke smaak en malsheid aan de combi-
natie van het ‘Duroc’ varkensras en het
speciale  dieet dat de varkens dagelijks
voorgeschoteld krijgen. Duroc varkens zijn
rood- tot bruinachtig van kleur en heb-
ben hangende oren. Wereldwijd wordt het
Duroc ras geroemd omwille van de mals-
heid van het vlees. Het vlees vertoont een
lichte ‘marmering’. Het varkensvoeder bevat
enkel pure grondstoffen zoals tarwe, gerst,
mais en soja waaraan olijfolie als vetbron

wordt toegevoegd. Het gebruik van olijf-
olie zorgt niet alleen voor de specificke
smaak van het Duroc d’Olives varkensvlees,
het verhoogt ook het gehalte aan gezonde
onverzadigde vetzuren in het vlees. Het
gebruik van olijfolie in het dagelijkse rant-
soen van de Duroc d’Olives varkens heeft zo
rechtstreeks invloed op de gezondheid van
de consument en een positief effect op hart-
en bloedvaten. Duroc d’Olives op uw bord,
dat is puur en gezond genicten van een lek-
ker, mals stukje varkensvlees van bij ons.




Frietjes
Van pompoen en ham

De belangrijkste basis voor onze gedroog-
de ham is natuurlijk het vlees zelf. Duroc
dOlives varkensvlees bevat veel intra-
musculair vet. Dat zorgt voor extra smaak
en malsheid. We selecteren de mooiste
hammen en laten ze een zoutingsproces
ondergaan. Dat gebeurt, naar een aloud
Vlaams recept, met droogzout en dus niet
in pekel. Het voordeel? Een minder zoute
nasmaak. Na het zouten rijpen de ham-
men minstens 10 maanden, tot ze perfect
zijn. Ja, kwaliteit vraagt tijd. Het resultaat
is een edele, gedroogde ham met een in-
tense, authentieke smaak!

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

10 sneetjes Duroc d Olives gedroogde ham

1 busternutpompoen

1 botje verse of gedroogde tijm

BEREIDING:

Snijd de butternut doormidden.

Haal de pitjes eruit en snijd de pompoen
in dikke frieten. Kruid de frietjes met
peper van de molen en wat tijm.

Draai de frietjes in de ham tot ze helemaal
bedekt zijn. Gaar ze 12 minuten in de
oven op 180°. Warm opdienen.
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odlade met-coppa

Deze Italiaanse delicatesse smaakt nog in-
tenser met het vlees van Duroc d’Olives
varkens. Dit ras heeft meer intramusculair
vet waardoor het vlees malser, sappiger
en lekkerder is. Voor de coppa gebruiken
we de spiering uit de nek, die we marine-
ren in witte wijn met kruiden. Dan nemen
we 9 weken de tijd om de coppa te laten
drogen op 18 tot 20 graden. Coppa snijd
je in heel dunne plakjes die smelten op je

tong. Ook heerlijk op de boterham of bij

het aperitief.

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

200 gram waterkers

15 sneetjes Duroc d Olives coppa

1 rode paprika

1 groene paprika

50 gram basilicumpesto

250 gram parmezaankaas in blok

10 cl balsamicoazijn

10 cl Duroc d Olives olijfolie

100 gram pijnboompitten

BEREIDING:

Was de waterkers en schik ze in een grote
schaal. Snijd de paprika’s in reepjes en
stoof ze in Duroc d’Olives olijfolie.

Strooi ze over de waterkers.

Meng de basilicampesto met de balsamico
en de olijfolie. Roer deze mix goed en giet
ze over de salade. Rasp er een grote portie
parmezaan erover.

Rooster de pijnboompitten 8 minuten op
170° en strooi ze ook over de salade.
Schik als laatste de coppa mooi over de
salade. Serveer met wat volkorenbrood.
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Laagjes met pate. toast,
geitenkaas en uienconfituur

We verrijkten ons traditionele recept voor
onze eigen boerenpastei door er 5 % groe-
ne olijven in partjes aan toe te voegen.
Deze paté met grove korrel bevat lever,
vlees en vet van Duroc d'Olives varkens.
Dit ras heeft meer intramusculair vet, wat
het vlees smakelijker, sappiger en malser
maakt. Een zeer grote troef voor onze pa-
témakers, want hoe fijner de ingrediénten,
hoe heerlijker het eindresultaat! De don-
kere tint van dit hoogwaardige varkens-
vlees geeft de paté een mooiere kleur en
een stevige, authentieke smaak.

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

1 toastbrood in sneetjes zonder korst

10 sneetjes paté met olijven (Smm dik)

300 gram verse geitenkaas

uienconfituur

S el Duroc d’Oljves olijfolie

1 botje tuinkers

BEREIDING:

Snijd het toastbrood in lange plakken,
even groot als de sneetjes paté.

Toast ze in de pan met olijfolie.

Laat ze even uitlekken op papier.

Schik onderaan een snecetje toast, smeer
daarop cen laag geitenkaas, wat uienconfi-
tuur en daarna de paté, dan weer brood,
geitenkaas, confituur en paté en zo verder
tot alles op is. Druk het geheel goed aan
en snijd de randen bij tot ze mooi recht
zijn. Snijd daarna van boven naar beneden
een gave snede met een broodmes.

Zo krijg je een mooie toast in laagjes.

Serveer met wat tuinkers.
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Gegrild zuurdesembrood met
salie, smeerpaté en olijven

Het Duroc d'Olives varkensras heeft meer
intramusculair vet, wat het vlees lekkerder,
sappiger en malser maakt. Dit komt goed
uit voor onze smeerpaté, die daardoor ex-
tra smeuig en smakelijk wordt. We malen
het hoogwaardige vlees, de lever en het
vet fijn en mengen er 5 % groene olijven
in partjes bij. Zo krijgt onze smeerpaté
een pittig, zuiders tintje. Heerlijk op een
toastje bij het aperitief, of tussen een ste-
vige boterham!

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

1 zuurdesembrood

1 botje verse salie

1 dikke plak Duroc d'Olives smeerpaté met

olijven

1 potje verse groene olijven

20 cl Duroc d’Oljves olijfolie

BEREIDING:

Breek het brood in grote stukken.

Verhit de olic in de pan, samen met de
helft van de salie en bak hierin het brood
rondom goudbruin. Smeer een mooie
schep paté over de toast. Snijd de olijven
in schijfjes en schik ze op de paté.

Snijd de rest van de salie fijn om over het
brood te strooien. Giet op elk toastje nog
een scheutje Duroc d’Olives olijfolie.
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Kop met linzen-en zuring

We koken de varkenskop in bouillon met
een fijn kruidenboeket. Het kookproces
krijgt de nodige tijd, zodat al het vlees
van het been loskomt. De smaak van Du-
roc d’Olives varkensvlees is bijzonder. Dat
hebben we te danken aan het extra intra-
musculair vet. Ook het kopvlees wordt
daardoor malser en lekkerder. Door het
meekokende been wordt het kookvocht
gelatineachtig. Na het koken pellen we
het vlees af en schikken we het terwijl de
gelatine opstijft. Deze kop heeft karakter,
proef maar!

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

10 sneetjes kop

1 botje zuring

1 blik gestoomde linzen

1 blik passata van tomaat

1 koffielepel tomatenpuree

2 sjalotten

25 c rode wijn

1 botje rozemarijn

S cd Duroc d’Olives olijfolie

BEREIDING:

Versnipper de sjalot en stoof ze in Duroc
d’Olives olijfolie. Voeg de gestoomde
linzen toe, samen met de tomatenpuree.
Stoof dit 5 minuten en blus het met de
rode wijn. Laat de alcohol verdampen

en voeg de passata toe, samen met de
rozemarijn. Laat het geheel 30 minuten
rustig pruttelen. Schik een sneetje kop, leg
daarop cen soeplepel linzenbereiding en
werk het af met wat verse zuring. Giet op
elk hapje nog een scheutje Duroc d’Olives
olijfolie.
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Gegrilde ciabatta
met smout en kaantjes

Smout, ook wel reuzel genoemd, is vet
uit de buik van het varken. Dat vet verhit-
ten we. Zo krijgen we gesmolten vet en
de niet smeltbare kaantjes. Die kaantjes
bakken we tot ze helemaal droog worden.
Daarna voegen we ze weer bij de smout,
die zo heerlijk knapperig wordt. Het bij-
zondere aan het Duroc d'Olives varken, is
dat het extra veel intramusculair vet bevat,
met een heerlijke smaak. En dat proef je in
onze buitengewoon heerlijke smout. Wat
grove peper en zeezout is het enige wat
we toevoegen. Een gerecht uit vervlogen
tijden waarvan je nu weer kan genieten!

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

1 ciabatta

200 gram smout met kaam_‘]’es

S cd Duroc d’Olives olijfolie

10 zilveruitjes op azijn

1 botje tuinkers

BEREIDING:

Verhit de grillpan en smeer de ciabat-
tasneetjes in met Duroc d’Olives olijfolie.
Grill ze langs beide zijden mooi krokant
en laat ze afkoelen. Besmeer ze met de
smout met Duroc d’Olives kaantjes.
Werk het geheel af met de zilveruitjes en
de tuinkers.
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Rillette met olijven, engelennaar,
cake van olijven en pickles

Het bijzondere aan Duroc d'Olives var-
kensvlees is dat het meer intramusculair
vet bevat. Dit vet maakt het vlees malser,
sappiger en vooral lekkerder. En dat is een
belangrijke troef als je rillette maakt. Ril-
lette is een bereiding van reuzel of smout
met zeer mals gekookt vlees uit de nek en
de schouder. Na het lange koken wordt
het vlees draderig. De smeuige reuzel
maakt het geheel makkelijk smeerbaar.
Ons geheim kruidenboeket en de grof
gehakte zwarte olijven maken dit recept
compleet. Deze rillette bezorgt je rillingen
van genot!

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

300 gram Duroc d Olives rillette met olijven

4 frietaardappelen

200 gram pickles

110 gram zelfrijzende bloem

2 lepels melk

2 eieren

120 gram ontpitte zwarte o[ijvm

60 gram gemalen kaas

peper en zout

E

S el Duroc d’Oljves olijfolie

BEREIDING:

Meng de eieren met de melk, bloem, olie, kaas
en wat peper en zout. Meng de fijngesneden olij-
ven eronder. Bak dit deeg 40 minuten op 165°
tot een cake. Schil de aardappelen en snijd ze in
fijne julienne (engelenhaar). Of rasp ze fijn met
de mandoline. Frituur ze goudbruin op 150° en
laat ze uitlekken op papier. Mix de pickles tot
een smeuige saus. Snijd de cake in plakken en
stek er telkens een rondje uit. Leg daarop een
lepel rillette. Strooi er het engelenhaar over en
werk het af met een lepeltje pickles.
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Rollade van gedroogde ham met
champignons en kruidenkaas

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

10 sneetjes Duroc d Olives gedroogde ham

250 gram champignons de Paris
S cl Duroc d’Olives olijfolie

125 gram kruidenkaas met look

1 botje rucola

2 lepels gedroogde notenmix

De belangrijkste basis voor onze gedroog-
de ham is natuurlijk het vlees zelf. Duroc : BEREIDING:
d'Olives varkensvlees bevat veel intra- Leg de gedroogde ham open op een snij-
musculair vet. Dat zorgt voor extra smaak
en malsheid. We selecteren de mooiste
hammen en laten ze een zoutingsproces
ondergaan. Dat gebeurt, naar een aloud
Vlaams recept, met droogzout en dus niet
in pekel. Het voordeel? Een minder zoute

nasmaak. Na het zouten rijpen de ham-

plank en smeer de kruidenkaas erover uit.
Snijd de champignons in dunne schijfjes
en stoof ze mooi bruin in Duroc d’Olives
olijfolie. Schik de gebakken champignons
op de kaas en bedek ze rijkelijk met de
rucola. Rol de ham op. Schik de rolletjes

op een bord of plankje en strooi er de
men minstens 10 maanden, tot ze perfect

zijn. Ja, kwaliteit vraagt tijd. Het resultaat
is een edele, gedroogde ham met een in-
tense, authentieke smaak!

notenmix over.
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ONS ASSORTIMENT GHARCUTERIE:
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Gekaaokte ham Porchetta Salami

Hanuvarst S)) ) Paté Paté 7 S ; Rillette
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Spieringkotele’
ploemkool

, picklespuree,
met lente-ui

BN 1

INKers

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

4 Duroc d’Olives spieringkoteletten

BEREIDING:

Kook de aardappelen gaar in gezouten

8 grote aardappelen

water. Giet ze af, laat ze even drogen en
voeg dan de melk, de boter, de room,

100 gram zoete picklessaus

de bouillon en de picklessaus toe.

1 eetlepel room

Kruid af met peper, zout, nootmuskaat en

1 eetlepel vieeshouillon

houd de puree warm.
Kook de bloemkool 4 minuten en giet ze

1 ectlepel melk

af. Snijd de lente-ui fijn. Kleur de pijn-

50 gram boter

boompitten in een pan met wat olijfolie.

p€P€7

Voeg de bloemkool en de lente-ui toe en
laat ze mooi bruin bakken.

zout

Bak de spieringkotelet en serveer samen

nootmuskaat

met de picklespuree, de bloemkool en
werk af met wat verse tuinkers.

1 bloemkool

1 botje lente-uitjes

1 eetlepel pijnboompitten

1 bundel tuinkers

2 dl Duroc d’Olives olijfolie
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Geari
pasta m

de pluma,
Bt snijbonen,

champig

10nS en kervel

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

4 stukken Duroc d Olives pluma

500 gram volkarenpenne

200 gram snijbonen

50 gram erwten

250 gram cbamngnons naar keuze

2 dl vieesbouillon

2 d[ room

1 botje kervel

peper

zout

1 dl Duroc d’Olives olijfolie

BEREIDING:

Stoof de champignons aan in wat olic tot
ze mooi goudbruin zijn. Voeg de fijngesne-
den snijbonen toe en bak ze mee.

Blus met de vleesbouillon en laat wat
inkoken. Voeg de room en de erwten erbij
en laat opnieuw wat inkoken.

Kruid met peper en zout. Kook de pasta
gaar in gezouten water. Grill de pluma tot
ze binnenin nog net rosé en sappig is.
Laat het vlees na het grillen 5 minuten
rusten. Giet de pasta af en schik ze op een
bord. Snijd de pluma in fijne sneetjes en
schik ze over de pasta. Schep er wat saus
over en werk af met de fijngesnipperde
kervel.
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spekrollade met 0

JVen

N

0p de bbg, patatas Dravas

en tomatensalade

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

1 kg spekrollade

150 gram groene olijven

8 grote aardappelen

peper

zout

1 liter Duroc d’Olives olijfolie

2 vode uien

2 teentjes look

1 takje rozemarijn

1 takje tijm

1 chilipeper

500 gram gehakte tomaten

1 eetlepel sherryazijn

1 eetlepel paprikapoeder

8 verse tomaten van verschillende kleuren

en formaten

1 eetlepel fleur de sel

1 eetlepel oregano

BEREIDING:

Vul de spekrollade met de groene olijven
en kruid met peper en zout. Bak ze mooi
rondom krokant op de barbecue en laat de
rollade dan onder deksel een half uur aan
de zijkant verder garen. Snijd de aardap-
pelen in vier en kook ze gaar. Giet ze af en
laat ze volledig uitdampen en afkoelen.
Doe voor de saus wat olie in de pan, voeg
de gesneden ui en look toe en laat rustig
bakken. Voeg de rozemarijn en tijm toe,
samen met de gesnipperde chilipeper en
de gehakte tomaten. Kruid met peper,

¢ zout en de sherryazijn. Laat dit 15 minu-

ten zachtjes pruttelen.

Giet Duroc d’Olives olijfolie tot 1 cm
hoog in de pan. (Als je minder aardappe-
len klaarmaake, gebruik je beter een klei-
nere pan.) Bak in deze royale olie de aard-
appelen rondom goudbruin en krokant.
Laat ze even uitlekken op keukenpapier en
garneer ze met paprikapoeder en saus.
Snijd de verse tomaten in kleine stukken
en kruid ze met olijfolie, peper, fleur de sel

€n wat oregano.
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Italiaanse hamburger
met fijne frietjes
en komkommer

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

4 zachte ovenkoeken

500 gram Duroc d’Olives gehakt

1 rode paprika

1 ectlepel oregano

% ectlepel paprikapoeder

peper

zout

4 €€l’1€1)€[5 1oscaanse saus

4 sneetjes mozzarella

1 bundel tuinkers

12 zongedroogde tomaten

8 grote aardappelen

1 komkommer

1 dlyoghurtvinaigrette

1 d{ Duroc d’Olives olijfolie

BEREIDING:

Snijd de ovenkoeken open en grill ze aan de
binnenkant kort in wat olijfolie tot ze mooi
goudbruin zijn. Snijd de paprika in fijne
blokjes en stoof ze zachgjes in wat olie.
Meng de paprika, de oregano, het papri-
kapoeder, peper en zout door het gehake.
Vorm hiervan 4 grote hamburgers van

1 cm dik, ter grootte van de ovenkocken.
Smeer de ovenkoeken in met de Toscaanse
saus, beleg één zijde met de mozzarella,

de zongedroogde tomaten en een toefje
tuinkers.

Snijd met een dunschiller lange repen van
de komkommer. Kruid met peper en zout
en de yoghurtvinaigrette.

Snijd de aardappelen in hele fijne frietjes,
was ze in water, dep ze droog en bak ze in

1 keer gaar en krokant op 175° C. Grill de
hamburgers op de bbq of bak ze in de pan.

Leg de burgers tussen de ovenkoeken.
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Babybackribs honing-mosterd
met koude pasta

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

4 latten Duroc d’Olives babybackribs

1 ectlepel Provencaalse kruiden

2 eetlepels acaciahoning

2 eetlepels mosterd

1 ectlepel BBQ-saus

500 gram spirelli

250 gram kerstomaten

2 bollen buffelmozzarella

1 botje basilicum

200 gram fijne spekjes

peper

zout

2 eetlepels graanmosterd

2 eetlepels mayomzise

BEREIDING:

Meng de acaciahoning met de mosterd,

de BBQ-saus en de Provencaalse kruiden.
Smeer hiermee de ribbetjes in en gaar ze
60 minuten in de oven op 150°C.

Kook de spirelli gaar en laat ze afkoelen in
koud water. Voeg de gesneden mozzarella,
tomaatjes, basilicum en gebakken spekjes
toe. Kruid af met peper, zout, de graanmos-
terd en de mayonaise.

Haal de ribbetjes uit de oven en bak ze

5 minuten per zijde verder op de barbecue
tot ze mooi krokant en bruin zijn.

Serveer met de koude pasta.
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Ribkotelet r
lookaarc

18t Sjalotsaus,
appelen en

Romeinse salade

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

4 Duroc d’Olives ribkoteletten

4 grote sjalotten

2 dl vieesbouillon

1 dlrode wijn

1 eetlepel rozemarijn

8 grote aardappelen

50 gram loo/emﬂyonaise

1 botje peterselie

1 Romeinse salade

50 gram gedroogde bicky-uitjes

50 gram Parmezaanschilfers

peper

zout

2 dl Duroc d’Olives olijfolie

1 ectlepel balsamicoazijn

BEREIDING:

Bak de ribkoteletten goudbruin en laat ze
even rusten. Stoof de sjalotten met de roze-
marijn aan in wat olie tot de ui mooi bruin
is. Blus met de rode wijn. Laat inkoken tot
halfweg en voeg de vleesbouillon toe. Laat
dit nog 2 minuten inkoken en roer om.
Snijd balkjes of torentjes van de aardappel
en frituur ze eerst 4 minuten op 140°C.
Bak ze daarna in 2 minuten af op 180°C.
Meng de salade met de Parmezaan, de
uitjes, peper, zout, azijn en wat olijfolie.
Snijd het vlees aan en serveer met de
gemengde salade. Werk de aardappelen

af met wat lookmayonaise en strooi er de

peterselie over.
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Natuurlijke kwaliteit
van Duroc d’0lives

Duroc d’Olives legt de lat hoog. Zo kan
jij van het lekkerste varkensvlees genieten:
mals en sappig, zoals het hoort. Het ge-
heim? Een superieur varkensras en hoog-
waardige, natuurlijke voeding. Om je be-
reidingen nog meer smaak te geven, kan je
nu ook kokerellen met olijfolie van Duroc
d’Olives. De 100 % pure extra Arbequina

die onze voorkeur geniet, is olijfolie van
eerste, koude persing. Dit is een product
van eerste kwaliteit, zuiver en zacht van
smaak.

Duroc d’Olives Olijfolie is enkel te koop
bij je kwaliteitsslager.
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