CUISINE AU BERBECUE

autour des Huiles d’olive de France



Les huiles d’olive de France sont classées selon trois catégories de godit. Celui-ci dépend de la variété
des olives, du terroir, de leur maturité et du savoir-faire :

Issues d’olives mdres, ces huiles d’olive  SE MARIENT AVEC :

sont extraites d’olives fraiches. Elles |gégumes (salade verte, carotte, courgette...),
sont générﬂlement douces (I’U.rdence et fécu/eﬂts (pomme de terre..), po[ssons ﬁns
Pamertume sont faibles) aux arbmes de  (jotte, cabillaud, truite..), viandes blanches,
fruits (secs, mars), de fleurs. desserts (patisseries, salade de fruits...).

NICE AOP : arémes d’‘amande prépondérants accompagnés selon les années de notes de fleur de genét,
d’artichaut cru, de foin, de patisserie, de pomme mre ..

NYONS AOP : ardbmes dominants de noisette fraiche et de pomme verte, aux notes légérement beurrées.
Les huiles monovariétales issues de 'une des variétés : Amellau - Argoudeil - Cailletier - Clermontaise -
Courbeil - Lucques - Menudel - Négrette - Redouneil - Rougette de Pignan - Tanche - Grossane - Verdale des
Bouches du Rhdne - Verdale de I'Hérault...

Etles huiles d’olive issues d’un assemblage de ces différentes variétés.

Issues d’olives stockées et maturées A CUISINER AVEC :

pendant 2 a8 jours, dans des conditions  Légumes (roquette, aubergine, choux..),
appropriées et maitrisées, avant féculents (risotto, polenta.), poissons
extraction de Ihuile. Elles sont douces (maquereau, sardines..), viandes (gibier,
avec des notes d’olive noire, de pain, de  taureau, agneau..), crustacés et coquillages
cacao, de champignon, de fruits confits..  (huftres, moules..), desserts au chocolat.

" C%a&iamej wne une budle d alive de ..
AIX-EN-PROVENCE - Olives maturées AOP aux aromes de pain au levain, d’olive noire, de cacao et
| d’artichaut cuit.
PROVENCE - Olives maturées AOP aux arémes d’olive noire, de fruits confits, de sous-bois ou de pain grillé

VALLEE DES BAUX-DE-PROVENCE - Olives maturées AOP aux aromes d’olive confite, d’olive noire, de pate
d’olive, de cacao, de truffe, de champignon, de pain au levain, d’artichaut cuit..
Et les huiles d’olive en « olives maturées » ou « go{it a I’'ancienne ».

UNE PLEIADE D’HUILES D’'OLIVE
POUR EGAYER VOS PAPILLES!

IDEALES POUR :

Légumes (artichaut, tomate, roquette,
brocoli, fenouil..), féculents (pates, pomme
de terre, riz, risotto..), poissons (saumon,
truite, rouget..), viandes (boeuf, agneau,
veau..), desserts aux fruits rouges ...

Extraites d’olives fraiches, récoltées en
cours de mirissement. U'ardence et/ou
'amertume peuvent étre plus ou moins
intenses. Leurs notes gustatives sont
végétales, herbacées.

W 7.ctc; e buite dolive de

AIX-EN-PROVENCE AOP : ardmes d’artichaut cru, d’herbe fraiche, de fruits rouges et de noix/noisette
souvent accompagneés d’ardence.

HAUTE-PROVENCE AOP : aromes d’artichaut cru dominants de notes de banane, d’herbe, d’amande
fraiche ou de pomme.

NIMES AOP aux ardmes herbacés, de foin, d’ananas, de prune jaune, d’artichaut cru (..) avec une
amertume et une ardence |égeres a moyennes.

PROVENCE AOP :aromes herbacés, artichaut cru, avec, parfois des notes de banane, noisettes, amandes
fraiches, feuilles de tomates.

VALLEE DES BAUX-DE-PROVENCE AOP aux arémes d’herbe fraichement coupée, de pomme, d’amandon,
d’artichaut cru, de noisette fraiche, de feuille de tomate...

Les huiles monovariétales issues de I'une des variétés : Aglandau - Bouteillan - Oliviére - Picholine -
Petit Ribier - Rougette de I’Ardéche - Salonenque ... Et les huiles d’olive issues d’'un assemblage de ces
différentes variétés.

CUISSON AU BARBECUE

Les recettes de ce livret ont été pensées pour étre réalisées au barbecue. Cependant vous
pouvez facilement les adapter pour une cuisson ala poéle ou au four mais les préparations ne
seront peut-étre pas aussi savoureuses.

Il vous faut un barbecue avec un couvercle. La cuisson directe / indirecte sous-entend une
cuisson couvercle fermé.

CUISSON INDIRECTE (aliments demandant au moins 30 minutes de cuisson), le charbon de
bois ou le gaz est placé et mis en combustion a coté des aliments.

CUISSON DIRECTE (jusqu’a 30 minutes de cuisson), le charbon de bois ou la flamme du gaz se

trouve directement sous les aliments.
3



| Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive oGt INTENSEI VIANDE

3 P PAIN PITAALAGNEAU

A SAUCE MENTHE-CITRON

INGREDIENTS

PREPARATION : 45 min: CUISSON :20 min: REPOS : 2h30 -

1 PREPARER LES PAINS : dans un bol, VERSER
la levure dans Peau tiéde, AJOUTER le sucre
et ’huile d’olive et laisser REPOSER 10 min.
Dans une terrine, MELANGER la farine et le
sel. VERSER la levure sur la farine et PETRIR
jusqu’a obtenir un mélange lisse et élastique.
CouvriR d'un linge humide et laisser LEVER
dans un endroit chaud jusqu’a ce que la
pate double de volume (1h). Faire RETOMBER
la pdte en I'écrasant avec le poing puis
SAUPOUDRER de coriandre et de zestes de
citron. PETRIR 2 min jusqu’d incorporation.
DiviseR la pdte en 10-12 boules, les disposer
surun plan de travail Iégérement fariné et
laisser REPOSER 15 min. ABAISSER les boules
en cercles de 15 cm de diamétre. Les disposer
au fureta mesure sur du papier aluminium
et couvrird’un linge propre, laisser LEVER 1h.
Préchauffer une plancha (a environ 260°C),

Y PLACER les pains pita, les ASPERGER d’eau
et CUIRE 4-5 min jusqu’d ce qu’ils gonflent et
soient |égérement dorés. Les ENVELOPPER
dans un torchon.

2 PREPARER LA SAUCE ET LA VIANDE :

BADIGEONNER les 2 cOtés des cotelettes
d’agneau d’huile d’olive, saler et poivrer. Les
laisser REPOSER 15 30 min & température
ambiante avant cuisson.

Pendant ce temps, MIXER grossiérement la
menthe, le persil, le zeste et le jus de citron,
I'échalote, les cdpres, I'ail, le sel et le piment.
AJouTER I'huile d’olive et MIXER pour obtenir
une sauce épaisse. VERSER dans un petit bol,
filmer la sauce au contact pour ’lempécher de
perdre sa couleur et réserver a température
ambiante.

Laver, COUPER en 4 et EPEPINER le poivron.
CUIRE les cOtelettes et le poivron (coté peau)
en cuisson directe (180-230 C°). Retirer le
poivron dés que la peau est colorée et le
TAILLER en lamelles puis le réserver.

Retirer les cotelettes du barbecue, les laisser
reposer entre 3 et 5 min puis les TAILLER en
laniéres.

COUPER les pains pita en 2 jusqu’au ¥s du pain,
INSERER un peu de sauce, des lamelles de
viande et de poivron et RECOUVRIR de sauce.

Pour les pains :
500¢ de farine a pain
30cld’eau tiede
15¢ de levure fraiche
lc.as.desucre
1c.as. d’huile d’olive gotit
intense
2c.ac.desel
1lc.as.decoriandre ciselée
Le zeste d’1citron
Pour la préparation (sauce et
viande):
50g de feuilles de menthe
fraiche
50g de persil plat frais
1c.ac dezestedecitron
finement rapé
2c.ac dejusdecitron frais
lc.ac déchalote hachée
grossierement
lc.ac.decdpreségouttées
etrincées
1gousse d’ail
Yc.ac.desel marin
Y. c.ac. de piment doux
2c.ac. d’huile d’olive goiit
intense pour lasauceetic.a
s. pour les cotelettes
4 cotelettes d’agneau
1poivron rouge

Recette des pains pita inspirée de :
mesinspirationsculinaires.com

NOUA/ uwoud CMAGL//W’IA) UNE HUILE D’OLIVE GOUT INTENSE : AOP Aix-en-Provence, AOP Haute-
Provence, AOP Nimes, AOP Vallée des Baux-de-Provence, AOP Provence ou une huile d’olive de la

variété Aglandau, Bouteillan, Oliviére, Petit Ribier, Picholine, Salonenque ...




|
—~

| Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive golit INTENSEI VIANDE

TACOS AU CANARD

PREPARATION - 15min: CUISSON :20 min® REPOS 20 min'

INGREDIENTS

1 RETIRER le gras et la peau des filets de canard. Les BADIGEONNER d’huile d’olive go(it 4 filets de canard

. . . N . 2c.as.desel

intense puis les saler. Laisser REPOSER 20 a 30 minutes. 3c.as d'huile d'olive goat

. ) intense

2 PREPARER LA SALSA D’OIGNONS : EMINCER finement les oignons rouges, les MELANGER avec 12 tortillas de mais

le piment, le sucre, le sel, les jus des agrumes et I'huile d’olive got intense puis les PLACER io%vgoéat mdﬂ_f ¢

N . - N . . . A eradisrouges
dans une casserole a feu moyen. Laisser REDUIRE 15 a 20 minutes (le liquide doit étre 2008 de salade (batavia,
quasiment évaporé) en remuant régulierement. Pendant ce temps, CISELER finement la iceberg..) ou de chou chinois

coriandre et la RAJOUTER une fois la préparation retirée du feu. MELANGER.

Salsa d’oignons:

. : . 400g d’oignons rouges
3 Faire cUIRE les filets de canard au barbecue sur feu direct moyen, couvercle fermé. Les 50g de piment doux haché

RETOURNER une fois. Les filets doivent étre grillés mais rosés a cceur (environ 8 minutes). lcas.desucre

. 1pincéedesel
PLACER sur une planche, laisser REPOSER. 10 ¢l de jus dorange

. . 4c.as.dejuscitron vert
4 TAILLER 'avocat en tranches moyennes, les radis en rondelles et la salade en fines 1c. as. d’huile d’olive godt

lamelles. intense A
50g de coriandre frafche

5 Faire GRILLER les tortillas 10 secondes sur le barbecue. RESERVER au fur et amesure dans - oo
un torchon propre.

6 TAILLER les filets de canard en tranches fines. MONTER les tortillas avec les tranches de
filets de canard, la salade, les radis, 'avocat et la salsa. TERMINER par un filet d’huile
d’olive go(it intense.

NMA/ waud COHA@L'%HA > UNE HUILE D’OLIVE GOUT INTENSE : AOP Aix-en-Provence, AOP Haute-
Provence, AOP Nimes, AOP Vallée des Baux-de-Provence, AOP Provence ou une huile d’olive de la

variété Aglandau, Bouteillan, Oliviére, Petit Ribier, Picholine, Salonenque....




| Pour | Huile d’olive golt

B ROC H ETT ES PORC/ANANAS

PREPARATION CUISSON REPOS
INGREDIENTS
1 courer laviande en cubes. PELER les oignons, couper la tige en gardant un peu de vert, 2 petits ananas Victoriaou 1
puis couper les oignons en quatre. Les METTRE dans un plat avec la viande. gggsg‘é,eéggifeddléop‘;erc
désossée

2 Dans un bol, MELANGER I'huile d’olive ot subtil, la sauce soja, le piment d’Espelette, la 1botte d'oignons frais
4c. as.demiel liquide

citronnelle et le miel, poivrer. La VERSER sur la viande et les oignons, fermer le récipient et 6¢.as. de sauce soja
réserver 2 h au réfrigérateur. REMUER de temps en temps pour que la marinade imprégne

bien 'ensemble des morceaux. .
Y>c.ac de piment

d’Espelette AOP
lc.ac.decitronnelle
lc.ac.decoriandre
Poivre du moulin

3 PREPARER le barbecue.

4 Pendant ce temps, EPLUCHER les ananas, les couper en quatre dans la longueur, RETIRER le
ceeur ligneux et RECOUPER la chair en éventails.

5 PREPARER les brochettes en alternant la viande (réserver la marinade), les oignons et
'ananas. Les faire cuIRE 15 a 20 minutes au barbecue (ou sous le grill du four), en les
badigeonnant régulierement de marinade a I'aide d’'un pinceau au cours de la cuisson.
SERVIR trés chaud saupoudré de coriandre finement ciselée.

744164(26 :sivous utilisez des brochettes en bois, les faire tremper 10 minutes dans de I'eau
froide pour éviter qu’elles ne brilent a la cuisson, et que la viande n’adhére.




»

| Pour 4-6 PERSONNES | Huile d’olive goat INTENSEI VIANDE

COTE DE BOEUF

EN CROUTE D’HERBES

PREPARATION - 10min: CUISSON - 30 min:- INGREDIENTS
*. . - 1cote de beeuf
: : -3 c.as. d’huile d’olive golt
1MELaNnGER la chapelure, le pecorino, I'huile d’olive go(it intense, les gousses d’ail pressées intense
et le basilic finement ciselé. Saler, poivrer. +30¢ de chapelure
- 20g de pecorino
-2 gousses d’ail
2 Alaide d’un pinceau, BADIGEONNER la cote de beeuf d’huile d’olive godt intense puis saler - 1gros bouquet de basilic

et poivrer. Faire au cuIRE 20 @ 30 minutes au barbecue en tournant régulierement. ii‘iwe

3 Au dernier tour, RAJOUTER la pdte aux herbes sur le dessus de la cote de beeuf et laisser
CUIRE quelgues minutes.

4 Laisser laviande REPOSER dans un plat recouvert de papier aluminium pendant 10
minutes avant de la DECOUPER et de SERVIR.

NM uwaud cwwec'//ana, > UNE HUILE D’OLIVE GOUT INTENSE : AOP Aix-en-Provence, AOP Haute-

Provence, AOP Nimes, AOP Provence, AOP Vallée des Baux-de-Provence, ou une huile d’olive de la
variété Aglandau, Bouteillan, Oliviére, Petit Ribier, Picholine, Salonenque ...




| Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive golit SUBTILI VIANDE

POULET TANDOORI

ET SALADE DE MANGUE A ’HUILE D’OLIVE

PREPARATION 200" CUISSON ‘15" REPOS® 20 ©

INGREDIENTS
1 PREPARER LA MARINADE en mixant ensemble tous les ingrédients. METTRE les filets de - 4 filets de poulet
poulet dans un plat (idéal, une boite avec couvercle), RECOUVRIR de la marinade et mettre Marinade :
au frais pendant au moins 2 h. TOURNER régulierement les filets. - 25 clde yaourt (ou 1 pot)

-2c as.dejusdecitron

+2c.as.d’huile d’olive goiit
2 PRECHAUFFER le barbecue (chaleur moyenne). subtil ¢
-1c.as.d’ail haché
-1c.as.degingembre haché

3 TAILLER la mangue de chaque cdté du noyau en 2 gros morceaux et 2 plus petits (pour les -3¢ s de garam masala

cotés du noyau). HUILER légérement puis DISPOSER les morceaux de mangue sur la grille -1c ac depaprika
du barbecue environ 2 minutes sans les retourner. INCISER la chair de la mangue en gros +2c.as.degrossel
cubes et les DECOLLER a la cuillere. MELANGER les morceaux de mangue dans un saladier salade :
avec les autres ingrédients de la salade. -2 mangues fermes bien
mures
4 SorTIR les filets de poulet de la marinade, les EGOUTTER (réserver la marinade). Les ' ;ucb:,f e dote gont
DISPOSER sur le barbecue (cuisson directe, feu moyen). Les faire GRILLER 8 & 12 minutes -2c as.de menthe finement
(selon 'épaisseur du filet, la chair doit étre opaque a cceur) en les tournant régulierement ) ;iii!lé: devinaigre de cidre
pour une coloration homogene. Sl ¢ as.desucre
- 1pincée de sel

. . . N . s - Poivre
5 Faire REDUIRE la marinade a feu doux dans une casserole. SERVIR les filets de poulet grillés

- chauds avec la salade de mangue et la sauce.

NM uwaud camaeé%nm UNE HUILE D’OLIVE GOUT SUBTIL : AOP Nice, AOP Nyons, de la variété
Amellau, Argoudeil, Cailletier, Clermontaise, Courbeil, Grossane, Lucques, Menudel, Négrette,

& taa Redouneil, Rougette de Pignan, Tanche, Verdale des Bouches du Rhéne, Verdale de I’'Hérault ...




| Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive godt SUBTILI POISSON

POISSON MARINE

AUX NOTES ENSOLEILLEES

PREPARATION 10 1in°  CUISSON - 15min° REPOS '35 min’

INGREDIENTS

- 800g de poisson blanc
(cabillaud, lieu noir, ...)
-2c.as.d’huile d’olive golit

1Faire TREMPER la planche & fumer (au moins 30 minutes).

2RETIRER toutes les arétes du poisson.

MELANGER I'huile d’olive golt subtil, le jus de citron vert, le thym, le curcuma, le miel et . §ucb§'5' dejus de citron vert
GLACER le poisson avec. Saler, poivrer. : iclige?és- de thym finement
-lhc.ac.decurcuma
3 PREPARER le barbecue en chaleur directe a environ 150 ° C. PLACER la planche de bois -2c.as. demiel
égouttée surla grille en chaleur directe, FERMER le couvercle et ATTENDRE jusqu’d ce que - Sel et poivre
vous I'entendiez se fissurer. - Planche & fumer

4 RETOURNER la planche, la déplacer en chaleur indirecte et POSER le poisson dessus. Faire
CUIRE le poisson environ 15 minutes. Retirer le poisson du barbecue et le laisser REPOSER
pendant environ 5 minutes avant de servir accompagné de riz basmati et d’une rondelle
de citron.

Nm uoud wnM%n@) UNE HUILE D’OLIVE GOUT SUBTIL : AOP Nice, AOP Nyons, de la variété
Amellau, Argoudeil, Cailletier, Clermontaise, Courbeil, Grossane, Lucques, Menudel, Négrette,

Redouneil, Rougette de Pignan, Tanche, Verdale des Bouches du Rhéne, Verdale de I’'Hérault ...




2

| Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive godt A L’ANCIENNE'

ACCOMPAGNEMENT

COURGE BUTTERNUT crici ¢

PREPARATION S10min: CUISSON: 1h

1 PREPARER LE “BEURRE” d I'ail en réunissant tous les ingrédients & I'exception du vinaigre.
Faire cuIRE pendant 2 ou 3 minutes a feu vif en remuant de temps en temps. Laisser
REFROIDIR.

2 Faire cHAUFFER le barbecue en cuisson indirecte (de 230 & 280°C).

3 CoupeRr la courge en deux dans le sens de la longueur. ENLEVER les graines et filaments.
INCORPORER le vinaigre au “beurre” a I'ail préalablement préparé et ENDUIRE la partie
apparente des courges.

/4 PosER les courges coté chair sur la grille et les laisser cUIRE de 45 minutes & 1 heure (& feu
vif indirect). N'oubliez pas de bien fermer le couvercle du barbecue. Avant de retirer les
courges, VERIFIER si elles sont assez tendres eny piquant la pointe d’un couteau et les
retirer de la grille de cuisson. SERVIR chaud.

INGREDIENTS

1courge butternut d’environ
6008

«Beurre» alail:
2c.ac dail haché
2c.as. d’huile d’olive gotita
I'ancienne
2c.as.decassonade
lc.ac. defleurdesel
1pincée de poivre
1pincée de noix de muscade
rapée
lc.as.devinaigre de cidre

7\/0«45 uoud Cﬂndé[/[cuw > UNE HUILE D’OLIVE GOUT A UANCIENNE : AOP Provence - olives maturées,

AOP Vallée des Baux-de-Provence - olives maturées, AOP Aix-en-Provence - olives maturées ou une huile

d’olive golit a I'ancienne ou olives maturées...




—~

| Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive goat INTENSE' LEGUMES

AUBERGINES 5 14 provencate

PREPARATION 5min: CUISSON :5min:

INGREDIENTS
1 LAvER les aubergines et les tomates. TAILLER les aubergines en tranches de 0,8 a1cm 2 aubergines
d’épaisseur. 4 grosses tomates
Thym
Romarin
2 Alaide d’'un pinceau, BADIGEONNER les aubergines d’huile d’olive golit intense. Saler, 1boule de mozzarella
poivrer, assaisonner de piment d’Espelette. ?nct'ez:: huile d’olive godt
Sel, poivre
3 TAILLER des rondelles de tomates et les DISPOSER sur les aubergines. Saler, poivrer. Piment d’Espelette AOP

TRANCHER la mozzarella et 'INSTALLER sur lestomates.

4 EMIETTER le thym et le romarin, les PARSEMER sur les tomates et la mozzarella. Faire CUIRE
10 a 15 minutes.

5 RajoUTER un filet d’huile d’olive got intense au moment de servir.

Dec&nmm : Remplacer la mozzarella par du chévre que vous ajouterez quelques
minutes avant la fin de la cuisson.

NMAI waud ConAeL/&nA) UNE HUILE D’OLIVE GOUT INTENSE : AOP Aix-en-Provence, AOP Haute-
Provence, AOP Nimes, AOP Provence, AOP Vallée des Baux-de-Provence ou une huile d’olive de la

variété Aglandau, Bouteillan, Oliviére, Petit Ribier, Picholine, Salonenque ...




| Pour | Huile d’olive go(it

CA ROTT E S GLACEES A L'ORANGE

PREPARATION CUISSON
INGREDIENTS
1NETTOYER et peler les carottes fanes. (1 bOtt)ES de carottes fanes
8a12
lc.ac.degrossel+1pincée
2 REMPLIR un faitout aux 3% d’eau, ajouter le sel et PORTER A EBULLITION. PLONGER les
carottes dans I'eau bouillante. Faire CUIRE 4 a 6 minutes (elles doivent étre tendres mais

. . L. i , 2c.as.miel liquide (ou de
fermes). Sortir les carottes, les PLONGER immédiatement dans de 'eau glacée (pour
stopper la cuisson et conserver la couleur). EGOUTTER.

sirop d’érable)
2c.as.dezested’orange
2c.ac.devinaigre
balsamique
3 PRECHAUFFER le barbecue (cuisson directe, feu moyen). 2c as. de persil plat ciselé
Dans un récipient, MELANGER I'huile d’olive golt subtil, e miel, le zeste d’orange, le

vinaigre balsamique et la pincée de sel. AJoUTER les carottes et les enrober de cette sauce.

4 EGOUTTER les carottes (garder le glacage) et les PLACER sur le barbecue & feu moyen

(couvercle fermé si possible) pendant 4 a6 minutes en les tournant régulierement. Les
carottes doivent étre caramélisées.

GSoRTIR les carottes et les POSER dans un plat de service, les GLACER @ nouveau, ajouter le
persil ciselé et SERVIR chaud.

74&&4.66 : Vous pouvez décliner cette recette avec des petits navets.




| Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive go(it A L’ANCIENNE' FROMAGE

CAMEMBERT ROTI suxovnves

PREPARATION : 10 min> CUISSON :15min> REPOS ‘45 min’

INGREDIENTS
1RETIRER le camembert de sa boite et de son papier et mettre la boite & TREMPER dans de 1camembert

I'eau chaude au moins 45 minutes avant la cuisson so0g d'olives noires de
Nyons ou de Nice AOP (30g
dénoyautées)
2 DENOYAUTER les olives puis les TAILLER finement en brunoise. 2¢.as. d’huile d’olive godt a
I'ancienne
Pain pour la dégustation

3 CREUSER un trou sur les 2/3 de la surface du camembert et sur 1/3 de sa hauteur puis
RETIRER aussi délicatement que possible le contenu. RESERVER le morceau de camembert
ainsi prélevé.

4 DisposkeR une couche d’olives au fond de ce trou, ARROSER d’une cuillere d’huile d’olive
golt a'ancienne puis RECOUVRIR du camembert réservé. DISPOSER le camembert sur une
feuille de papier cuisson puis dans sa boite d’origine. Verser une cuillére d’huile d’olive
goGtal'ancienne surle camembert.

SFaire cuIre le camembert pendant 15 minutes & 180°C. Faire GRILLER des tranches de pain.
Servir chaud.

Nau.d uoud candez//wm > UNE HUILE D’OLIVE GOUT A ANCIENNE : AOP Provence - olives maturées,
AOP Vallée des Baux-de-Provence - olives maturées, AOP Aix-en-Provence - olives maturées ou une huile

d’olive golit a I'ancienne ou olives maturées...

> OLIVES : Olives noires de la Vallée des Baux-de-Provence AOP, Olives noires de Nyons AOP, Olive de Nice
AOP ou des olives noires de variété Cailletier, Grossane, Lucques, Négrette, Tanche....!




)}

| Pour s PERSONNES | Huile d’olive golit SUBTILI DESSERT

ANANAS ALAPLANCHA

PREPARATION {'10 min-} CUISSON {.6 mm.} REPOS {'15 mn: .
INGREDIENTS

1 ouvrir la gousse de vanille, récupérer les graines. Les MELANGER & I'huile d’olive golit -lananas )
subtil et AJOUTER aussi la gousse vidée. 1 brfmChe.de romarin-
-3 c.as. huiled’olive godit
subtil
2 EPLUCHER I'ananas en retirant bien les yeux. Le COUPER en tranches épaisses en retirant - 1gousse de vanille

lecoeur.
3 RECUPERER les feuilles de romarin et les HACHER.

4 METTRE les tranches d’‘ananas dans un plat, VERSER dessus huile d’olive vanillée et e
romarin haché. Laisser MARINER 10 d 15 minutes.

5 Faire PRECHAUFFER votre plancha, et une fois chaude, y DEPOSER les tranches d’ananas.
Laisser cUIRE 2 3 minutes sur chaque face.

C&nAeL/ Accompagnez I'ananas d’'une boule de glace et d’'un macaron amande pour un
dessert raffiné et complet!

NM uwoud m&%nA& UNE HUILE D’OLIVE GOUT SUBTIL : AOP Nice, AOP Nyons, de la variété
Amellau, Argoudeil, Cailletier, Clermontaise, Courbeil, Grossane, Lucques, Menudel, Négrette,

Redouneil, Rougette de Pignan, Tanche, Verdale des Bouches du Rhdne, Verdale de I’Hérault ...




]
| Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive golit SUBTIL' DESSERT

MANGUE ROTIE, ‘seurre o

GINGEMBRE, SIROP DE POIVRE TIMUT

PREPARATION 15 in. CUISSON 15 min: REPOS 0min’

INGREDIENTS
1 PREPARER le sirop : dans une casserole, PORTER a ébullition 'eau et le sucre pendant 5 - 2mangues
. . . . . S . -lc.ac.degingembreen
minutes. Eteindre le feu et ajouter les baies de poivre puis laisser INFUSER 30 minutes et poudre
réserver. - 15g d’huile d’olive godt
subtil
) . . . . - 1pincée de vanille en poudre
2 HACHER finement 5 feuilles de citronnelle et cISELER les 5 feuilles restantes. MELANGER -10 feuilles de citronnelle
P'huile d’olive go(it subtil, le gingembre, la vanille et la citronnelle hachée. fraiche
-10cld’eau
i - 5¢ baies de poivre Timut
3 EPLUCHER les mangues et les couper en dés. -100g de sucre semoule

4 Préchauffer la plancha a environ 180°C. METTRE de I'huile d’olive godt subtil sur la plancha,
puis la mangue et laisser cuIRE 8 a 10 minutes. MELANGER régulierement et garder le
couvercle fermé autant que possible pendant la cuisson.

5Quand les mangues sont grillées, DEGLACER avec le sirop et retirer la plancha du barbecue,
AJOUTER la citronnelle restante. SERVIR chaud, tieéde ou froid accompagné de biscuit type
crépe dentelle, palet breton...

NM uwaud MM) UNE HUILE D’OLIVE GOUT SUBTIL : AOP Nice, AOP Nyons, de la variété
Amellau, Argoudeil, Cailletier, Clermontaise, Courbeil, Grossane, Lucques, Menudel, Négrette,

Redouneil, Rougette de Pignan, Tanche, Verdale des Bouches du Rhéne, Verdale de I’'Hérault ...




| Pour 6 PERSONNES | Huile d’olive golt A L’ANCIENNE' DESSERT

M O E L L E U X AU CHOCOLAT AU BARBECUE

PREPARATION :15min: CUISSON :25min: o

INGREDIENTS
1 FaIRE fondre le chocolat et le sucre a feu doux dans une petite casserole. RAJOUTER I'huile 200¢ de chocolat noir
. A . . . 100g d’huile d’olive godt a
d’olive go(it a 'ancienne et remuer. RETIRER la casserole du feu puis rajouter les ceufs. |,angcien:; ivegod
Mélanger. INCORPORER la farine tamisée, puis MELANGER vigoureusement la préparation. 200¢ de sucre

5 ceufs entiers

. FR . 50g de farine de froment
2 GRAISSER légérement le moule de cuisson avec de 'huile d’olive puis le REMPLIR de la gdef f

préparation au chocolat. Laisser REPOSER au réfrigérateur jusqu’au momentde lacuisson.  ~--7--ooooooomomommmmmmmmmmmomeeees
3 PREPARER le barbecue pour la cuisson & chaleur indirecte moyenne.
4 PLACER le moule au centre de la grille puis le laisser cUIRE pendant 20-25 minutes en

cuisson indirecte. Vous pouvez vérifier la cuisson en plantant un cure-dent ou la lame d’'un

couteau:ils doivent ressortir secs.

5SERVIR le gdteau chaud ou tiede.

I Naud uoud Candé[/&uw > UNE HUILE D’OLIVE GOUT A ANCIENNE : AOP Provence - olives maturées,

AOP Vallée des Baux-de-Provence - olives maturées, AOP Aix-en-Provence - olives maturées ou une huile

d’olive golit a 'ancienne ou olives maturées... i




| Pour | Huile d’olive golt

GATEAU AU MARRON

AU BARBECUE

PREPARATION CUISSON
INGREDIENTS
1 CHAUFFER le barbecue a feu moyen (180°C). ggggéie creme de marron
2 SEPARER les blancs des jaunes d’ceuf. Réserver. i ;gie c as.defarine

lc.as.derhum

3 Dans un saladier (ou la cuve du robot), MELANGER la créme de marron avec I'huile d’olive
go(t subtil puis RAJOUTER le rhum, la farine et enfin les trois jaunes d’ceuf.

4 MONTER les blancs en neige ferme puis les INCORPORER délicatement & la pate.

5 HuILER un moule @ manqué et CUIRE au barbecue sur feu indirect pendant 30 minutes,
couvercle fermé.

ﬂé&w@ gﬂu/).mﬁnde : une fois refroidi, vous pouvez recouvrir le gateau d’une ganache a

I’huile d’olive. Pour cela, faire fondre doucement 100¢ de chocolat et rajouter a la spatule 1
c.as. d’huile d’olive (sans incorporer d’air) puis napper le gateau refroidi.




Profitez de la belle saison pour cuisiner a I’extérieur, de ’entrée au dessert !
En marinade, dans une sauce, dans vos desserts, I’huile d’olive de France est

Pingrédient phare de vos repas.

Bonne dégustation!

Les recettes ont été réalisées par les “cookettes” de France Olive (Alexandra, Emilie et Marion).
Nous remercions les blogueuses qui nous inspirent.

Conception, réalisation et rédaction : France Olive
Photographies: Magali Ancenay

avec le soutien de

F R A N C E France Olive REGION [ i

Association francaise interprofessionnelle de 'olive
() : Sergvice Communjication SUD [ # coreonzur
o llve 40 place dela Libération, 26110 NYONS
Contact: 04 75 26 90 90
contact@huilesetolives.fr

huiles-et-olives.fr

o @ O @/Huilesetolives

Pour votre santé, mangez au moins cing fruits et légumes parjour www.mangerbouger.fr



