Desserts
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H u I I_Es Les huiles d’olive de France sont classées selon trois catégories de gofit. Celui-ci dépend de la variété Une pléiade Chuiles dolive pour égayer vos WM |

des olives, du terroir, de leur maturité et du savoir-faire :

3y
D olIVE Huile d'olive du
Goiit AMM Languedoc AOC

D E F cE Issues d’olives miires, ces huiles Légumes (salade verte, carotte, Huile d'olive de Nyons AOP
] d’olive sont extraites d’olives courgette...), féculents (pates, riz,
I ~ ’ ’ . . . .
1 fraiches. Elles sont généralement lentilles...), poissons fins (lotte, cabillaud, R _
douces (Iardence et lamertume truite...), viandes blanches, desserts Huile d'olive de Nice AOP T
sont faibles) aux arémes de fruits (patisseries, salade de fruits...) Les huiles d'olive = -
(secs, mirs), de fleurs. de France Huile d'olive de la Vallée des Baux- ,

"golit subtil" de-Provence AOP I

. Huile d'olive de Haute-
Goilt Variétés Amellau, Argoudeil, Huile d'olive de Provence AOP
Extraites  d’olives fraiches, Légumes (artichaut, tomate, roquette, Cailletier, Clermontaise, Courbeil, Provence AOP Les huiles d'olive

= récoltées en  cours de brocoli, ...), féculents (pates, pomme de Lucques, Menudel, Négrette, de France
Huile d'Olive mirissement. Lardence et/ terre, riz, risotto...), poissons (saumon, Redouneil, Rougette de Pignan, "go(it intense"
ou lamertume peuvent étre thon...), viandes (boeuf, agneau,...), Tanche, Grossane, Verdale des
plus ou moins intenses. Leurs desserts aux fruits rouges ou exotiques ... Bouches du Rhone, Verdale de Variétés Aglandau,
notes gustatives sont végétales, UHérault. .. Huile d'olive d'Aix-en- Bouteillan, Oliviere,
herbacées. Provence AGP Picholine, Petit Ribier,
Rougette de U’Ardeche,
Huile diolive d'A o Salonenque...

O 3 uile d'olive d'Aix-en-Provence ST -
Gout mat,ww - olives maturées AOP Huile d'olive de Nimes AOP
Issues dolives stockées et Légumes (roquette, choux, aubergine,
maturées pendant 2 a 8 jours, fenouil ...), féculents (risotto, polenta...), ) .

Huile d'Olive dans des conditions appropriées poissons (maquereau, hareng, Les huiles d'olive

et maftrisées, avant extraction sardines...), viandes (gibier, taureau...), d? France )
de I'huile. Elles sont douces avec coquillages et crustacés (huitres, "gout mature”
des notes d’olive noire, de pain, moules...), desserts au chocolat
de cacao, de champignon, de Huile d'olive de Provence Huile d'olive de la Vallée des Baux-
fruits confits... - olives maturées AOP

de-Provence - olives maturées AOP




Préparation : 25 min
Cuisson : 50 min

Pour 4 personnes :

+25cldelait

+50 g d’huile d’olive de Nyons
AOP

«2 ceufs

+ 160 g de sucre en poudre
+3c. asoupe de Nutella®

+60 g defarine

« 75 g de noisettes émondées
(sans peau)

Le petit +

Connaissez-vous le principe du

gateau magique ? Une préparation
+ une cuisson = 3 textures
différentes ! Un flan gourmand
en base, une couche crémeuse
et onctueuse au centre et une
génoise aérienne sur le dessus.

Gateau magique nutella®, noisettes
croustillantes, huile d'olive de Nyons AOP

1| Préchauffer le four a 160°C, en chaleur traditionnelle. Tiédir le lait et I'huile d'olive
de Nyons AOP, réserver.

2 | Séparer les blancs des jaunes d’ceufs dans des récipients différents. Fouetter les
jaunes d’ceufs avec 60 g de sucre, jusqu’a ce que le mélange blanchisse. Ajouter le
Nutella®, la farine puis délayer avec le mélange lait-huile d’olive. La pate est alors
liquide, c’est normal.

3 | Monter les blancs en neige puis les incorporer grossiérement a la préparation
précédente (des grumeaux doivent flotter a la surface). Verser le mélange dans un
moule huilé de 20 cm (n’optez pas pour un moule a charniére !). Enfourner et faire
cuire 35 a 40 minutes.

4| Verser les 100 g de sucre restants dans une casserole. Ajouter les noisettes et un petit
peu d’eau froide. Chauffer sur feu moyen en mélangeant jusqu’a ce que les noisettes
soient bien enrobées et que le caramel commence a dorer. Débarrasser le mélange sur
une feuille de papier cuisson. Laisser refroidir puis concasser les noisettes.

5| Démouler le gateau refroidi sur une grille. Décorer de noisettes concassées et servir.

Optez pour une huile d’olive de Nyons AOP (goiit subtil) pour ses arémes de fruits secs
et son goiit beurré, accompagnés éventuellement d'arémes de noisettes fraiches et/ou
d'herbe fraichement coupée.

Choisissez aussi : AOP huile d'olive de Nice, AOC huile d'olive du Languedoc et les huiles
d'olive de France issues des variétés Cailletier, Grossane, Tanche...




Préparation : 15 min
Cuisson : 20 min

Pour 6 personnes:

+ 150 g de chocolat noir patissier

« 6 C. a soupe de confiture
d'orange

+ 90 g d’huile d’olive de Provence
AOP

* 3 ceufs

+50 g de sucre

« 75 g de farine

+ 1/2 sachet de levure chimique

Le petit +

Vous pouvez choisir une confiture
al'orange amere pour un goiit plus
prononcé !

Moelleux au chocolat, ceeur a I'orange
huile d'olive de Provence AOP

1| Préchauffer le four & 180°C.
Concasser le chocolat. Le faire fondre au bain-marie puis rajouter ’huile d’olive de
Provence AOP. Mélanger et réserver.

2| Mélangeraufouet les ceufs et le sucre puisincorporer le mélange précédent. Ajouter
la farine tamisée avec la levure, bien mélanger pour que la péte soit homogéne.

3 | Huiler des moules individuels et répartir la moitié de la pate. Ajouter 1 cuillére a
soupe de confiture dans chaque moule puis recouvrir du reste de pate.

4 | Enfourner pour 12 minutes environ en fonction de la taille et de 'épaisseur des
moules. Laisser tiédir avant de démouler.

Optez pour une huile d’olive de Provence AOP (goiit intense) pour ses aromes d’herbes,
d’artichaut cru pouvant étre complétés parfois de notes de banane, de noisettes,
d'amandes fraiches et de feuilles de tomate.

Choisissez aussi : AOP huile d'olive de Haute-Provence, AOP huile d'olive de Nimes, AOP
huile d'olive d'Aix-en-Provence, AOP huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence...




o iy e e
ot E

Préparation : 40 min
Cuisson : 25 min
Repos:4h

Pour 8 personnes :

Pour la génoise au cacao :

+ 4 ceufs

+90 g de sucre

+20 g defarine

+50 g de maizena

+40 g de cacao en poudre non sucré
« 1 pointe de couteau de levure
chimique

« 1 pincée de sel

+ Sucre glace

Pour 'orange curd :

«Lejus de 2 oranges (150ml environ)
+ 100 g de sucre

+3jaunes d’ceufs

+ 1 ceufentier

+ 15 gde maizena

+4 c. asoupe d’huile d’olive de
Provence - olives maturées AOP

Pour le glacage :

+200 g de chocolat noir péatissier

+ 10 cl de creme fraiche

+ 15 g d’huile d’olive de Provence -
olives maturées AOP

Biiche de Noél chocolat-orange,
huile d'olive de Provence
- olives maturées AOP

1| Préchauffer le four a 200°C puis préparer la génoise au cacao : séparer les blancs
des jaunes d’ceufs. Fouetter les jaunes avec le sucre, jusqu'a ce que le mélange
blanchisse. Monter les blancs en neige puis les incorporer délicatement aux jaunes
a laide d’une spatule. Tamiser ensemble la farine, la maizena, la levure, le cacao et
le sel. Les ajouter petit a petit au mélange précédent sans faire retomber les blancs.
Verser la préparation sur une plaque recouverte de papier sulfurisé, lisser la surface
et enfourner 8 min environ. Démouler sur un torchon humide saupoudré de sucre
glace. Rouler la génoise avec le torchon et laisser refroidir.

2 | Pour lorange curd : faire chauffer le jus d’orange avec 50 g de sucre. Pendant ce
temps, fouetter les jaunes d’ceufs et 'ceuf entier avec 50 g de sucre et la maizena.
Quand le jus d’orange bout, en verser la moitié sur le mélange aux ceufs, mélanger et
reverser dans la casserole. Fouetter sans cesse jusqu’aux premiers bouillons, la creme
doit prendre. Hors du feu rajouter ’huile d’olive, fouetter et verser dans un plat. Laisser
refroidir. Dérouler ensuite la génoise et étaler uniformément 'orange curd. Enrouler
a nouveau la génoise.

3 | Le glagage : verser la créme fraiche chaude sur les morceaux de chocolat,
attendre quelques instants que le chocolat fonde, mélanger puis incorporer Uhuile
d'olive. Recouvrir la biiche de ce glacage. Décorer a votre go(it puis réserver 4h au
réfrigérateur. Sortir la bliche 10 min avant de la déguster.

Optez pour une huile d’olive de Provence - olives maturées AOP (goiit maturé) pour
ses ardmes d’olive noire, de fruits confits, de sous-bois et/ou de pain grillé.

Mais aussi : AOP huile d'olive d'Aix-en-Provence - olives maturées, AOP huile d'olive de
la Vallée des Baux-de-Provence - olives maturées et les huiles d'olive de France "go(it
maturé".




Préparation : 20 min
Cuisson : 10 min
Repos:2h

Pour 6 personnes :

Pour le lit de poire :

« 3 petites poires

«2 c. asoupe d’huile d’olive de
Nice AOP

+2 . a soupe d’extrait de vanille

Pour la mousse au chocolat :
+200 g de chocolat noir patissier
« 4 ceufs

«2 c. asoupe d'huile d’olive de
Nice AOP

« Fleur de sel

Le petit +

Pour des mousses plus aériennes,

rajouter un blanc d’ceuf avant de
monter les blancs en neige.

Mousse au chocolat noir sur lit de poire,
huile d'olive de Nice AOP

1| Préparer les poires : peler et tailler en brunoise les poires. Dans un bol, ajouter les
dés de poires, 'huile d’olive de Nice AOP et U'extrait de vanille. Mélanger et réserver a
température ambiante.

2 | Pendant ce temps, préparer la mousse au chocolat : faire fondre le chocolat au
bain-marie. Ajouter [’huile d’olive au chocolat fondu.

3 | Séparer les blancs des jaunes d’ceufs. Dans un bol, fouetter les jaunes d’ceufs.
Verser trés doucement le chocolat fondu sur les jaunes d’ceuf en continuant de battre
(ils doivent monter en température mais pas cuire). Bien mélanger.

4 | Monter les blancs en neige fermement. Mélanger délicatement a l'appareil
chocolaté.

5 | Dans des verrines, mettre une couche épaisse de poires et couvrir de mousse au
chocolat. Laisser prendre au réfrigérateur au moins 2 h. Au moment de servir, rajouter
un peu de fleur de sel.

Optez pour une huile d’olive de Nice AOP (goiit subtil) pour ses aromes d’amande,
d’artichaut cru, complétés parfois de notes de fleurs de genét, de foin, d'herbe, de
feuille, de patisserie, de pomme miire, de fruits secs et ses notes citronnées.

Choisissez aussi : AOP huile d'olive de Nyons, AOC huile d'olive du Languedoc et les
huiles d'olive de France issues des variétés Cailletier, Grossane, Tanche...




Préparation : 15 min
Cuisson : 30 min
Repos : 30 min

Pour 4 personnes :

Pour la pate a tarte :

+ 250 g de farine

«1c. acafédeselfin

+ 6 cl d’huile d’olive de Haute-
Provence AOP

+4 36 péches

+3C. asoupe de sucre roux

+4 c. asoupe d’huile d’olive de
Haute-Provence AOP
+3¢.asoupe de pistaches
décortiquées non salées

+3¢. asoupe de poudre de pistache

Tarte rustique aux peches
huile d'olive de Haute-Provence AOP

1| Préparer la pate : mélanger la farine et le sel puis rajouter I'huile d’olive et 12 cl
d'eau. Pétrir pour obtenir une pate souple. Réserver au frais 30 minutes.

2 | Préchauffer le four & 180°C. Etaler la pate sur une plaque a four garnie de papier
cuisson et la piquer avec une fourchette. Ecraser grossiérement les pistaches.

3 | Couper les péches, enlever leurs noyaux puis les couper en tranches épaisses. Les
disposer sur la pate (jusqu’a 4 cm du bord), saupoudrer avec 2 cuilléres a soupe de
poudre de pistache (pour absorber le jus des péches), le sucre roux (ou plus selon la
maturité des fruits et leur degré de sucre) et verser 3 cuilléres a soupe d’huile d’olive
de Haute-Provence AOP en filet sur les péches. Parsemer de morceaux de pistaches.

4 | Replier les bords de la pate sur les péches, lustrer la pate au pinceau avec une
cuillere a soupe d’huile d’olive et saupoudrer d’une cuillére a soupe de poudre de
pistache. Enfourner pour 30 minutes environ.

5| Laisser refroidir sur une grille avant de déguster.

Optez pour une huile d’olive de Haute-Provence AOP (goiit intense) pour ses arémes
d’artichaut cru, de banane, d'herbe fraichement coupée, de pomme et d'amande
fraiche.

Mais aussi : AOP huile d'olive d'Aix-en-Provence, AOP huile d'olive de Nimes, AOP huile
d'olive de Provence, AOP huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence...




Préparation : 25 min
Cuisson : 25 min
Repos : 30 min

Pour 6 personnes :

Pour la pate a tarte :

+ 250 g de farine blanche (T65)
«1c.acafédeselfin

+6 cl d’huile d’olive de Nyons AOP
« 6 brins de romarin

+ 12 abricots des Baronnies ou du
Roussillon

+ 50 g de poudre d'amande
+3c.asoupe de miel

«2 c. a soupe d’huile d’olive de
Nyons AOP

+ 50 g de fruits secs (pistaches,
pignons, noix)

Le petit +

Cette recette peut se déliner avec
des péches ou des prunes !

Tarte abricots, fruits secs et romarin
a 'huile d'olive de Nyons AOP

1| Préparer la pate : hacher le romarin. Mélanger la farine, le romarin et le sel. Ajouter
huile d’olive de Nyons AOP et 12 cl d’eau. Pétrir rapidement la pate pour former une
boule. Létaler sur un plan de travail fariné, la déposer dans le moule et la piquer.
Réserver 30 minutes au réfrigérateur.

2 | Préchauffer le four & 180°C.

Laver et partager les abricots en deux, enlever leurs noyaux. Saupoudrer la pate de
poudre d’amande. Etaler les abricots sur la pate cceur vers le haut, ils doivent étre
bien rapprochés.

3 | Mélanger le miel et ’huile d’olive de Nyons AOP, verser ce mélange sur les abricots.
Ecraser grossiérement les fruits secs et les saupoudrer sur les abricots.

4 | Enfourner pour 20 a 25 minutes.

Optez pour une huile d’olive de Nyons AOP (goiit subtil) pour ses ardmes de fruits secs
et son goiit beurré accompagnés éventuellement d'ardmes de noisettes fraiches et/ou
d'herbe fraichement coupée.

Choisissez aussi : AOP huile d'olive de Nice, AOC huile d'olive du Languedoc et les huiles
d'olive de France issues des variétés Cailletier, Grossane, Tanche...




Tarte financiere aux prunes
e huile d'olive de Nimes AOP

Pour 6 personnes : 1| Laver les prunes et les couper en deux. Retirer leurs noyaux.

+ 300 g de prunes (reine-claude, 2 | Mélanger la farine et la poudre d’amande. Ajouter le sucre glace puis ’huile d’olive

mirabelles.. ) de Nimes AOP. Bien mélanger le tout. Monter les blancs en neige avec le sel puis les

« 75 g defarine incorporer délicatement.

+90 g de poudre d'amande

+ 100 g de sucre glace 3 | Préchauffer le four a 180°C. Huiler et fariner un moule & manquer, y verser la

+90 g d’huile d’olive de Nimes préparation a financier. Insérer les prunes dans Uappareil a financier coeur vers le bas

AOP (le dessus des prunes doit dépasser).

5 blancs d’ceufs

+ 2 pincées de sel 4 | Enfourner pour environ 25 minutes, puis démouler et laisser refroidir avant de
servir.

Optez pour une huile d’olive de Nimes AOP (goiit intense) pour ses arémes herbacés
et ses notes de foin, d'ananas, de prune jaune et d'artichaut cru, complétés
éventuellement par la prune rouge et la pomme.

Ou choisissez une autre huile d'olive go(t intense : AOP huile d'olive d'Aix-en-Provence,
AOP huile d'olive de Haute-Provence, AOP huile d'olive de Provence, AOP huile d'olive de
la Vallée des Baux-de-Provence...




Préparation : 30 min
Cuisson : 20 min

Pour 10 personnes:

« 3 ceufs

+ 150 g de sucre en poudre
+3c.asoupede lait

+40 g d’huile d’olive de Nyons AOP
+ 120 g de farine + un peu pour les
moules

+ 1 sachet de levure chimique

+ 30 cl de creme fleurette entiere bien
froide

+ 8 abricots (frais ou au sirop)

« Une poignée de pistaches non salées

Pour le sirop :

+ 100 g de sucre en poudre

+1,5¢. a soupe d'eau de fleur d'oranger
+10clderhum

Le petit +

Si vous utilisez des abricots au

sirop, mélanger le sirop des
abricots avec le sirop a la fleur
d’oranger que vous aurez préparé.

Petits babas abricot - fleur d'oranger
huile d'olive de Nyons AOP

1| Préparer le sirop : verser 200 g d’eau dans une casserole avec le sucre et porter
a ébullition tout en remuant pour bien dissoudre le sucre. Ajouter l'eau de fleur
d'oranger et le rhum puis réserver.

2 | Préparer les babas : préchauffer le four a 180°C. Séparer les blancs des jaunes d’ceufs.
Dans un saladier, fouetter les jaunes avec le sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse.
Verser dessus le lait et I'huile d’olive en fouettant pour bien mélanger. Ajouter la farine
et la levure et mélanger sans trop insister. Monter les blancs d’ceufs en neige bien ferme
et les incorporer délicatement a la préparation précédente. Verser |'appareil dans des
moules a muffins ou a savarinindividuels, beurrés et farinés. Enfourner pour 10 minutes.
Vérifier la cuisson (la pointe d'un couteau doit ressortir seche). Démouler les babas et
les poser sur une grille avec une assiette dessous. Tant qu’ils sont encore chauds, les
arroser généreusement de sirop en procédant en 2 ou 3 fois. Laisser refroidir.

3 | Tailler 10 oreillons d'abricots en fines tranches et le reste en petits dés. Répartir
les petits dés d'abricots au centre des babas. Monter la créme fraiche en chantilly
bien ferme et la pocher sur les dés d'abricots. Dresser les assiettes avec le baba, les
lamelles d'abricots sur le c6té et saupoudrer de quelques pistaches concassées.

Optez pour une huile d’olive de Nyons AOP (goiit subtil) pour ses ardmes de fruits secs
et son goiit beurré accompagnés éventuellement d'ardmes de noisettes fraiches et/ou
d'herbe fraichement coupée.

Ces huiles d'olive peuvent aussi convenir : AOP huile d'olive de Nice, AOC huile d'olive du
Languedoc et les huiles d'olive de France de variété Cailletier, Grossane, Tanche...




Préparation : 30 min
Cuisson : 30 min

Pour 10 personnes:

« 3 ceufs

+ 150 g de sucre en poudre
+3c.asoupede lait

+40 g d’huile d’olive de Nice AOP
+ 120 g de farine + un peu pour les
moules

+ 1 sachet de levure chimique

+30 cl de creme fleurette entiere
bien froide

Pour le sirop :

+ 100 g de sucre en poudre

+ Les zestes de 2 oranges bio
+10clderhum

Baba rhum-orange
huile d'olive de Nice AOP

1| Laver une orange et récupérer ses zestes (en lamelles épaisses). Préparer le sirop :
verser 200 g d’eau dans une casserole avec le sucre et porter a ébullition tout en
remuant pour bien dissoudre le sucre. Baisser le feu, ajouter les zestes de l'orange et
laisser mijoter 5 a 10 minutes. Retirer du feu. Ajouter le rhum.

2 | Préparer le baba : préchauffer le four & 180°C. Séparer les blancs des jaunes d’ceufs.
Dans un saladier, fouetter les jaunes avec le sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse.
Verser dessus le lait et 'huile d’olive de Nice AOP en fouettant pour bien mélanger.
Ajouter la farine et la levure et mélanger sans trop insister. Monter les blancs d’ceufs
en neige bien ferme et les incorporer délicatement a la préparation précédente. Verser
l'appareil dans un moule beurré et fariné. Enfourner pour 20-25 minutes. Vérifier la
cuisson en insérant la lame d’un couteau au coeur du baba, elle doit ressortir seche.
Démouler le baba et le poser sur une grille avec une assiette dessous. Tant qu’il est
encore chaud, l'arroser généreusement de sirop en procédant en 2 ou 3 fois. Laisser
refroidir.

3 | Monter la créme fraiche en chantilly bien ferme et la pocher sur le dessus du baba.
Raper sur le dessus des zestes fins de la seconde orange.

Optez pour une huile d’olive de Nice AOP (goiit subtil) pour ses aromes d’amande,
d’artichaut cru, complétés parfois de notes de fleurs de genét, de foin, d'herbe, de
feuille, de patisserie, de pomme miire, de fruits secs et ses notes citronnées.

Mais aussi : AOP huile d'olive de Nyons, AOC huile d'olive du Languedoc et les huiles
d'olive de France issues des variétés Cailletier, Grossane, Tanche...



Préparation : 20 min
Cuisson : 40 min

Pour 6 personnes :

+ 240 g de farine
+ 150 g de sucre en poudre

«4 ceufs

« 75 cl de lait frais entier

+35 g d’huile d’olive de la Vallée
des Baux-de-Provence

+ 15220 pruneaux (a adapter
selon votre go(it)

Le petit +

A l'origine le far était nature, sans

pruneaux et sans raisins. On peut
cependant les rajouter a la recette
de base, en les faisant tremper ou
non dans du rhum ou du calvados.

Nature on peut rajouter de la fleur
d'oranger, de la vanille ou de la
féve tonka pour ['aromatiser.

Far breton
al'huile d'olive de la Vallée
des Baux-de-Provence AOP

1| Préchauffer le four a 160°C.
Verser la farine et le sucre dans un saladier.

2 | Faire un puits et ajouter les ceufs.
3 | Mélanger progressivement en incorporant peu a peu la farine.
4 | Verser le lait en fouettant.

5 | Ajouter Uhuile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence AOP dans la pate puis les
pruneaux. Mélanger et verser la pate dans un moule préalablement huilé.

6 | Enfourner et faire cuire 35 & 40 minutes.

Optez pour une huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence AOP (goiit intense)
pour ses ardbmes d’herbe fraichement coupée, de pomme, d'amandon, d'artichaut
cru, de noisette fraiche ou de feuille de tomate.

Mais aussi I'AOP huile d'olive d'Aix-en-Provence, ['AOP huile d'olive de Haute-Provence,
['AOP huile d'olive de NTmes...




Préparation : 25 min
Cuisson : 10 min
Repos: 1h

Pour 6 personnes :

250 g defarine
+120 g de sucre
i + 1 pincée de sel
\ 1 ceuf
+60 g de beurre ramolli
+40 g d’huile d’olive de Nice AOP
« Lemon curd (créeme au citron)
+ Nutella®
« Confiture de fraise
+ Sucre glace

Le petit +
Si vous voulez des biscuits moins

sucrés, vous pouvez réduire la
quantité de sucre de 20g (voire 40).

Biscuits sablés fourrés
huile d'olive de Nice AOP

1| Préchauffer votre four a 180 °C. Dans un saladier, mélanger la farine, le sucre, le
sel, puis creuser un puits et verser 'ceuf et le beurre ramolli coupé en morceaux puis
huile d’olive de Nice AOP. Pétrir la pate, recouvrir d’un film alimentaire et laisser
reposer 1 h au réfrigérateur.

2 | Etaler la pate sablée sur 4 ou 5 mm d’épaisseur puis, a ’aide d’emporte-piéces de
votre choix, découper des biscuits par paires. Avec un plus petit emporte-piece rond,
évider le centre de la moitié d’entre eux.

3 | Les disposer sur une plaque couverte d’un papier cuisson et les faire cuire 10
minutes environ.

4 | Etaler le lemon curd, la confiture et le Nutella® sur les biscuits non-évidés, poser
par-dessus les biscuits évidés, puis saupoudrer de sucre glace et ajouter un peu de
garniture dans le creux des biscuits.

Optez pour une huile d’olive de Nice AOP (goiit subtil) pour ses aromes d’amande,
d’artichaut cru, complétés parfois de notes de fleurs de genét, de foin, d'herbe, de
feuille, de patisserie, de pomme miire, de fruits secs et ses notes citronnées.

Ou ['huile d'olive de Nyons AOP, ['huile d'olive du Languedoc AOC et les huiles d'olive de
France issues des variétés Cailletier, Grossane, Tanche...




Préparation : 30 min
Cuisson : 30 min

Pour 6 personnes :

Pour le gateau marbré :

+ 1 pot de yaourt nature

« 3 ceufs

+ 2 pots de sucre en poudre

+1/2 pot d’huile d’olive du
Languedoc AOC

+ 3 pots de farine

+ 1 sachet de levure chimique

+4 c. a soupe de cacao en poudre
non sucré

Pour la garniture :

+ 200 g de chocolat au lait

+ 15 cl de creme fraiche
+1c.asoupe d’huile d’olive du
Languedoc AOC

« Smarties®

« 5 fraises

o 1 Kiwi

Poisson d'anniversaire
huile d'olive du Languedoc AOC

1| Préchauffer le four a 180°C. Verser le yaourt dans un saladier. Laver et sécher le
pot, il servira de mesure pour les autres ingrédients.

2 | Ajouter les oeufs, le sucre et huile d'olive du Languedoc AOC, mélanger. Incorporer
la farine, la levure chimique et le cacao tamisés ensemble, mélanger.

3 | Verser la pate dans un moule rond huilé et fariné. Enfourner et faire cuire 30
minutes. Laisser tiédir puis démouler sur une grille. Laisser refroidir.

4 | Faire chauffer la créme fraiche, la verser sur le chocolat au lait, laisser reposer
1 minute puis mélanger, ajouter I'huile d’olive et former une ganache bien lisse.
Recouvrir le gateau avec la ganache. Laisser refroidir.

5 | Découper la part de gateau qui formera la queue. La décorer de Smarties®.

6 | Eplucher le kiwi et laver les fraises. Tailler de fines tranches. Les répartir sur le
gateau pour former les écailles du poisson. Ajouter un bonbon pour former ['oeil.

Optez pourunehuiled’olivedu Languedoc AOC (goiit subtil) pour ses ardmes dominants
de tomate complétés éventuellement par des notes de pomme.

Ou ['huile d'olive de Nyons AOP, ['huile d'olive du Languedoc AOC et les huiles d'olive de
France issues des variétés Cailletier, Grossane, Tanche...




Préparation : 15 min
Cuisson : 50 min

Pour 8 personnes :

Pour le cake café noisettes :

+ 70 g de beurre doux mou

+ 100 g de vergeoise brune

+ 80 g d’huile d’olive d'Aix-en-
Provence - olives maturées AOP
+ 3 ceufs moyens

+90 g de miel

+ 150 g de café fort

+50 g de lait

+ 270 g defarine T55

+1,5c. a café de levure chimique
«1/2 c. a café de sel

+ 100 g de noisettes torréfiées (10
min au four a 180°C)

Pour le glagage :

+3c.asoupe de café fort
+1c.asoupe d’huile d’olive
d'Aix-en-Provence - olives matu-
rées AOP

120 a 150 g de sucre glace

« 1 poignée de noisettes coupées
grossierement

Cake café noisette
a I'"huile d'olive d'Aix-en-Provence
- olives maturées AOP

1 | Préchauffer votre four a 180°C. Chemiser un moule a cake de 28 cm x 11 cm de
papier sulfurisé.

2 | préparer la pate : mettre le beurre et la vergeoise dans un saladier et fouetter
jusqu’a ce que le mélange blanchisse. Ajouter 'huile d’olive puis les ceufs un par un
en mélangeant bien apres chaque ajout. Ajouter le miel, mélanger.

3 | Mélanger le lait et le café dans un bol et les ingrédients secs (farine+levure
chimique+sel) dans un autre bol. Ajouter la moitié des ingrédients secs a la pate,
mélanger puis ajouter la moitié des liquides. Mélanger et recommencer Uopération.
Terminer par les ingrédients secs.

4 | Incorporer les noisettes grossiérement hachées, verser la pate dans le moule,
enfourner pour 50 minutes environ (la pointe d’un couteau doit ressortir séche).
Laisser refroidir 15 minutes avant de démouler et de laisser refroidir complétement
sur une grille.

5 | Préparer le glacage en mélangeant le café, ’huile d’olive et le sucre glace. Napper
le cake avec le glacage, saupoudrer de noisettes concassées.

Optez pour une huile d’olive d'Aix-en-Provence - olives maturées AOP (goiit maturé)
pour ses aromes de pain au levain, d'olive noire, de cacao et d'artichaut cuit.

Mais aussi AOP huile d'olive de la Vallée des Baux-de-Provence - olives maturées, AOP
huile d'olive de Provence - olives maturées et les huiles d'olive de France "golt maturé".




Préparation : 15 min
Cuisson : 50 min
Repos: 4h

Pour 6 personnes :

+50cldelait

+30 g de café soluble
+ 4 ceufs

+ 150 g de sucre

+70 g d’huile d’olive de la Vallée
des Baux-de-Provence - olives
maturées AOP

+ 115 g defarine

+ 1 pincée de fleur de sel

Le petit +
Avis aux gourmands : on vous

propose d'ajouter pour le service
un peu de chantilly !

Gateau magique au cafe
huile d'olive de la Vallée des Baux-de-
Provence - olives maturées AOP

1| Préchauffer votre four a 150°C, en chaleur traditionnelle.
Faire chauffer le lait et le café dans une petite casserole, jusqu'a dissolution du café.
Réserver et laisser refroidir.

2 | Séparer les blancs et les jaunes d'ceufs dans deux récipients différents. Fouetter
les jaunes d'ceufs et le sucre. Ajouter 'huile d’olive et mélanger. Ajouter ensuite la
farine, puis le lait au café, en plusieurs fois. Mélanger pour obtenir une préparation
bien homogene (elle est liquide et c'est normal !).

3 | Dans un autre bol, monter les blancs en neige avec une pincée de fleur de sel.
Les incorporer grossierement a la préparation précédente : des grumeaux doivent
encore flotter a la surface.

4 | Verser dans votre moule huilé de 20 cm environ et enfourner 45 & 50 minutes.
Vérifier la cuisson : la lame d'un couteau doit ressortir seche mais le gateau doit étre
tremblotant. Il figera au frais.

5 | Laisser refroidir puis réserver au réfrigérateur 4 h, voire une nuit. Servir frais.

Optez pour une huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence - olives maturées AOP
(goiit maturé) pour ses arémes d’olive confite, d'olive noire, de pate d'olive, de cacao,
de champignon, d'artichaut cuit, de truffe et de pain au levain.

Ou I'AOP huile d'olive d'Aix-en-Provence - olives maturées, AOP huile d'olive de Provence
- olives maturées et les huiles d'olive de France "go(t maturé".
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Huile d'Olive Olive ot les olives @mngmm :

100% 100%
France France Ces nouveaux logos vous garantissent une huile d’olive ou des olives :

« Issue d’olives récoltées en France
« Transformées en France
« Conditionnées en France.
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