RECETTES

autour des Huiles d’olive & Olives

de larégion Occitanie pyrénées-Méditerranée
o

Huile d’'Olive
100%

France
e




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, les huiles dolive GOUT
SUBTIL sont extraites d’olives fraiches. Elles sont
généralement douces (I’ardence et 'amertume sont
faibles) aux arémes de fruits (secs, mdrs), de fleurs.

Huile d’Olive

Les huiles d’olive GOOT A L'ANCIENNE sont issues
d’olives stockées et maturées pendant 2 a 8 jours,
dans des conditions appropriées et maitrisées, avant
extractionde ’huile. Elles sontdouces avec des notes
d’olive noire, de pain, de cacao, de champignon, de
fruits confits...

Les huiles d’'olive GOUT INTENSE sont extraites
d’olives fraiches, récoltéesen coursde mlrissement.
l'ardence et/ou l'amertume peuvent étre plus
ou moins intenses. Leurs notes gustatives sont
végétales, herbacées.

DES OLIVES POUR TOUS LES GOUTS !

OCCITANIE
PYRENE §

LA LUCQUES DU LANGUEDOC AOP : cultivée entre
Montpellier et Perpignan, la Lucques a une forme
caractéristiqgue de croissant de lune. Présentant
des ardémes légers d’avocat, d’avocat beurré
ou méme de noisette fraiche, ces olives ont
‘ une chair ferme et fine ; elles sont trés douces.

Elles peuvent étre préparées en noir. Dans ce cas elles
ne sont pas en AOP.

SE MARIENT AVEC :

Légumes  (salade verte, carotte,
courgette..), féculents (pomme de
terre..), poissons fins (lotte, cabillaud,
truite..), viandes blanches, desserts
(patisseries, salade de fruits...)

A CUISINER AVEC:

Légumes (roquette, aubergine, choux..),
féculents (risotto, polenta..), poissons
(maqueread, sardines..), viandes
(gibier, taureau, agneau..), crustacés et
coquillages (huftres, moules..), desserts
au chocolat

IDEALES POUR:

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

)=

UNE PLEIADE D’HUILES D’OLIVE

POUR EGAYER VOS PAPILLES!

Vous pouvez choisir :

AOCLANGUEDOC aux aromes de tomate, amande, pomme.
Et des huiles monovariétales issues de I'une de ces variétés
d’Occitanie : Amellau - Argoudeil - Clermontaise - Courbeil -
Lucques- Menudel - Négrette - Redouneil - Rougette de Pignan
- Verdale de PHérault ... Ainsi que des huiles d’olive issues
d’un assemblage de ces différentes variétés.

Vous pouvez choisir une huile d'olive goiit a I'ancienne ou une
huile d'olive en « olives maturées ».

Vous pouvez choisir :

AOP NIMES aux arémes herbacés, de foin,d'ananas, de prune
jaune (.) avec une amertume et une ardence légeres a
moyennes.

Et des huiles monovariétales issues de I'une des variétés
d'Occitanie : Aglandau - Bouteillan - Oliviére - Picholine ...
Ainsi que des huiles d’olive issues d’un assemblage de ces

rouges ... différentes variétés.
L’OLIVE DE NIMES AOP - LAPICHOLINE : cultivée entre Languedoc et Provence, sa pulpe estjuteuse,
. abondante et possede un craquant trés séduisant en bouche. Ces olives ont une chair ferme

avec un golt de beurre et de noisette trés agréable.

LA NEGRETTE : récoltée a maturité, cette olive révele une chair ferme et goliteuse au caractere

. affirmé.

| e



| Pour | Huile d’olive golt

SAPIN DE NOEL

ALATAPENADE VERTE

PREPARATION CUISSON

1 DENOYAUTER les olives. Les mixer finement avec 2 cuilléres & soupe d’huile d’olive (ajustez
en fonction de la consistance).

2 Sur une feuille de papier sulfurisé, DEPOSER I'une des pates feuilletées, la badigeonner de
pate d’olives puis arroser d’une cuillére a soupe d’huile d’olive godt subtil. Poser la seconde
pdte dessus.

3 DEcouPER la forme du sapin puis les branches. TORSADER chaque branche. Tailler des
étoiles et des cercles dans les chutes de pdte. Déposer ces décorations sur le sapin.

4 BADIGEONNER le tout d’un jaune d’ceuf et d’une cuillére a café d’huile d’olive. SAUPOUDRER
d’amandes effilées, glisser le sapin sur une plaque allant au four et cuire pendant 10 a 15

minutes.

5 SERVIR [égérement refroidi pour apéritif.

INGREDIENTS

2 pates feuilletées

1jaune d’oeuf
20g d’amandes effilées
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| Pour 8 PERSONNES | Huile d’olive godt A L’ANCIENNE'

CAKEA LOLIVE

APERITIF

TOMATE SECHEE, COMTE, GRAINES DE COURGE

PREPARATION 20 min:  CUISSON 40 min’

1 PRECHAUFFER le four & 200°C.
DETAILLER les tomates séchées en dés ou lamelles. Couper des copeaux de comté.
Dénoyauter les olives puis les couper en morceaux. Réserver.

2 MELANGER la farine et la levure chimique. AJoUTER les morceaux de tomates séchées, de
comté et d’olives vertes @ la pate et bien mélanger 'ensemble.

3 Séparer les blancs des jaunes d’ceufs. Ajouter progressivement les jaunes d’ceufs, le lait et
I'huile d’olive golit & 'ancienne a la pate. Poivrer.

4 BATTRE les blancs en neige avec une pincée de sel. Les incorporer délicatement a la
préparation.

5 VERSER la pdte dans un moule a cake chemisé de papier sulfurisé et SAUPOUDRER de
graines de courge. CUIRE pendant 40 minutes environ (vérifier la cuisson a 'aide d’'une
pointe de couteau). Sortir des la fin de la cuisson et laisser refroidir sur une grille avant de
déguster.

INGREDIENTS

250¢ de farine

1/2 sachet de levure
chimique

3 oeufs

15 cl d’huile d’olive golit a
I’ancienne

15cl delait

100g de tomates séchées
alhuile

100g d’olives vertes (Picho-
line, Lucques, ...)

100g de comté

1poignée de graines de
courge

Sel, poivre

Naud uoud Candeé/fané > UNE HUILE D’OLIVE GOUT A LANCIENNE ou huile d’olive en “olives

maturées”...

> OLIVES: choisissez parmi les olives de la région (voir page 3) !
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| Pour & PERSONNES | Huile d’olive goQt INTENSE I

APERITIF

MINI-PIZZAS pes amoureux

PREPARATION 20 min® CUISSON ‘20 min® REPOS @ 2h

1 PREPARER LA PATE A P1zzA : dans un petit

bol, MELANGER la levure avec 50ml d’eau et
25g de farine. Remuer et laisser pendant 15
minutes environ : le mélange va mousser, une
écume va apparaitre en surface.

Dans un saladier, mettre la farine, former un
trou au centre et verser la levure. Mélanger.
Ajouter I'huile d’olive, le sel et le reste d’eau.

2 PETRIR pendant 5 minutes environ (en
I'absence de robot, commencer a mélanger
avec une cuillére, puis pétrir la pate a la main
pendant 5 minutes pour que la pdte soit

tres lisse et homogene). FORMER une boule,
couvrir le saladier de film alimentaire.
Laisser LEVER pendant1a 2 heures dans un
endroit tiede, jusqu’a ce que la boule double
devolume.

3 POUR LA GARNITURE : PELER les tomates puis
les couper en morceaux. Faire CHAUFFER un
peu d’huile d’olive dans une casserole avec

I'oignon pelé et émincé, ajouter les tomates

et les laisser réduire. MIXER pour obtenir un
coulis. Vous pouvez également utiliser du
coulis de tomate du commerce. EGOUTTER
la mozzarella, la couper en morceaux.
DETAILLER la chiffonade de jambon cru en
morceaux.

4 Préchauffer le four a 200°C.

FORMER de petites boules de pdte, les
écraser sur un plan de travail faring, ala
main puis éventuellement au rouleau pour
FORMER des coeurs de quelques millimétres
d’épaisseur.

5 Poser la pdte sur une plaque recouverte

de papier cuisson. ETALER un peu de coulis
de tomate sans aller jusque sur les bords.
Ajouter 2 ou 3 morceaux de mozzarella.
Arroser de quelques gouttes d’huile d’olive.

ENFOURNER pour 10 minutes environ, jusqu’a

ce que la mozzarella soit fondue. PARSEMER
ensuite de morceaux de jambon cru et de
quelques feuilles de basilic.

INGREDIENTS

Pour la pate:

- 150¢ de farine

+1/2c.ac.delevure de boulan-
ger déshydratée

-1/2c.ac.desel

-100 ml d’eau chaude (35°C-
38°C)

+1c.as.d’huile d’olive golit
intense

Pour la garniture :

- 4 tomates bien mares (ou du
coulis de tomate)

-1loignon

- Huile d’olive godit intense

- 1boule de mozzarella

- Chiffonade de jambon cru

- Basilic frais

NauA: uoud cmaéd//mo) UNE HUILE D’OLIVE GOUT INTENSE : AOP Nimes ou une huile d’olive de

la variété Aglandau, Bouteillan, Oliviére, Picholine, ...




| Pour 4 A6 PERSONNES | Huile d’olive golt A L’ANCIENNE.

HUITRES CHAUDES

A’HUILE D’OLIVE

PREPARATION :15min:  CUISSON : 7 min -

1 OuvRIR les huitres et vider 'eau.
2 PRECHAUFFER votre four a 190°C.

3PREPARER UNE SAUCE avec le jus d’un citron, 'huile d’olive go(it & 'ancienne, la ciboulette
finement hachée et le piment d’Espelette.

4 VerskeR un peu de mélange sur chaque huitre. AJouTER un peu de chapelure.

5 CuIRe au four 5 a6 minutes puis finir 1 minute sous le grill.

ENTREE

INGREDIENTS

16 hultres de Bouzigues
Icitron

2c.as. d’huile d’olive godit a
I'ancienne

6 brins de ciboulette fraiche
Piment d’Espelette
Chapelure

NauA Uoud candec'//ww. > UNE HUILE D’OLIVE GOUT A UANCIENNE ou une huile d’olive en “olives
maturées”...

« | Les Huiles d’olive portant le sigle “Sud de France” sont issues de productions régionales.
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| Pour 6 PERSONNES | Huile dolive goat INTENSE'

SOUPES

PAPPA AL POMODORO

OU SOUPE A LA TOMATE
PREPARATION 15 mln CUISSON 30m|n

1 CouPER le pain en petits morceaux, réserver.

2 EPLUCHER les gousses d’ail, les TAILLER en fines lamelles et les faire BLONDIR dans 'huile
d’olive.

3 AJOUTER le pain coupé en petits morceaux, le faire dorer.

4 AJOUTER les tomates pelées et concassées, le piment d’Espelette et le basilic. Saler, poivrer
etverser le bouillon de [égumes.

5 Laisser cutrRe 20 minutes & feu doux en remuant (le pain doit s'écraser).

6 PARSEMER de basilic frais et SERVIR avec un filet d’huile d’olive gott intense.

INGREDIENTS

-4 gousses d’ail

-4 c.as.d’huile d’olive golit
intense

- 400g de pain rassis

- 600g de tomates bien mdres
(ou de la tomate en pulpe)

- 1bouquet de basilic

- 1lde bouillon de légumes
- 1pincée de piment d’Espe-
lette

- Sel, poivre

de lavariété Aglandau, Bouteillan, Oliviére, Picholine, ...

NauA waud C&%déé//dnd. > UNE HUILE D’OLIVE GOUT INTENSE : AOP Nimes ou une huile d’olive



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

SOUPES

VELOUTE DE BUTTERNUT

FOIE GRAS ET NOISETTES
PREPARATION 20 mm CUISSON 25m|n

1 LAVER, égrener puis couper la courge butternut en gros cubes (sans enlever la peau).
Eplucher les gousses d’ail (enlever le germe) et 'échalote.

2 FAIRE REVENIR |'ail et 'échalote dans 2 cuilléres a soupe d’huile d’olive, sans coloration.
Rajouter la courge butternut, RECOUVRIR du lait et d’eau, ajouter le bouillon de volaille et
le sel. CUIRE pendant 15 minutes environ.

3 CONCASSER les noisettes et les faire dorer dans une poéle antiadhésive sans matiére
grasse. Réserver.

4 EGOUTTER la courge butternut, 'échalote et I'ail en conservant le bouillon de cuisson.
MiXER la courge butternut, 'échalotte et I'ail en incorporant au fur et @ mesure le bouillon
(la quantité de bouillon incorporée dépend de la texture que vous souhaitez). Rectifier
’assaisonnement et réserver.

SDETAILLER le foie gras en petits cubes. Verser le velouté dans des assiettes creuses (ou
des verrines pour I'apéritif). Rajouter sur le velouté des noisettes concassées et quelques
cubes de foie gras.

Bon appétit !

INGREDIENTS

1courge butternut
3c.as.d’huile d’olive golt a
'ancienne

2 gousses d’ail

1échalote

1bouillon de volaille

25 cl de lait demi-écrémé ou
écrémé

60g de foie gras

3 c.as.denoisettes

Sel et poivre du moulin

Naud uwoud cwwa’//ma > UNE HUILE D’OLIVE GOUT A LANCIENNE ou une huile d’olive en “olives
maturées”...
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| Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive goQt INTENSE I

PLAT
OMELETTE e POMME DE TERRE
PREPARATION 10 min:  CUISSON:25min:
INGREDIENTS
1 EPLUCHER les pommes de terre et les couper en morceaux fins. gggﬂ}?es deterre

- Huile d’olive go(it intense
2 Dans une poéle, faire cHAUFFER I'huile d’olive puis ajouter les pommes de terre. Laisser - Sel, poivron du moulin
cuire & feu moyen jusqu’a ce que les pommes de terre soient cuites et Iégérement dorées.

3 Pendant ce temps, dans un saladier, cASSER les oeufs entiers et les BATTRE en omelette.
Assaisonner.

4 VERSER les oeufs battus sur les pommes de terre, cuire quelques minutes avant de
RETOURNER I'ensemble (a I'aide d’un couvercle ou d’une assiette assez grande) et de
laisser cuire autre face. CUIRE jusqu’a consistance souhaitée.

5 Déguster avec une salade verte.

?)a/u'anfe : vous pouvez ajouter des olives vertes ou noires dénoyautées et coupées en
morceaux aux oeufs battus (a I'étape 3).

NM&L waud conA@L//anA > UNE HUILE D’OLIVE GOUT INTENSE : AOP Nimes ou une huile d’olive
de lavariété Aglandau, Bouteillan, Oliviére, Picholine, ...



| Pour 6 PERSONNES | Huile dolive golt SUBTIL I

VIANDE

ROGAN JOSH AU POULET
OU POULET A L'INDIENNE

PREPARATION 20 - CUISSON 45 i

1 EPLUCHER et EMINCER finement I'ail et les
oignons. Couper les poivrons en lamelles.

2 PREPARER LA PATE DE CURRY : faire
revenir dans une poéle a sec les graines
de coriandre, fenouil, cumin et poivre
jusqu’a ce qu’elles commencent a fumer
(sans brdler). Les moudre ensuite. Ajouter
les autres épices moulues puis juste assez
d’eau pour obtenir une consistance de
sable mouillé. Ajouter alors une cuillére &
soupe d’huile d’olive.

3 Dans une cocotte, FAIRE REVENIR A FEU
MOYEN 2 cuilléres a soupe d’huile d’olive,
I'ail, Poignon et la pate de curry pendant
5 minutes. Ajouter ensuite le coulis de
tomate et cuire 5 minutes supplémentaires.
MixEeR alors cette préparation afin
d’obtenir une purée.

4 AJOUTER les poivrons en lamelles et cuire
10 minutes environ a feu moyen (jusqu’a ce
que la sauce s‘assombrisse).

5 Pendant ce temps, DETAILLER le poulet en
dés. Couper les tomates en quartier.

6 BaisskeR le feu et ajouter le poulet et la
tomate d la préparation aux poivrons.

LAISSER MIJOTER Une quinzaine de minutes.

7 Saler, poivrer, ajouter éventuellement
quelques feuilles de coriandre et SERVIR
chaud.

Nm uwoaud canAa%rw > UNE HUILE D’OLIVE GOUT SUBTIL : AOC Languedoc, de la variété
Amellau, Argoudeil, Clermontaise, Courbeil, Lucques, Menudel, Négrette, Redouneil, Rougette de
Pignan, Verdale de 'Hérault ...

INGREDIENTS

-3 gousses d’ail

-2 o0ignons

- 600g de poulet (des blancs ou
de I’émincé)

-2 poivrons

-5 tomates

+300¢ de coulis de tomate
+3c.as.d’huile d’olive golit
subtil

Pour le curry masala:
-2c.ac.degrainede

coriandre
-1c.ac.degrainesde fenouil
-lc.ac.degrainesdecumin
-1lc.ac.decloudegirofle
-1lc.ac.depoivrenoiren

grain
-lc.ac.decardamone

moulue
-1c.ac.degingembre moulu
- 2 feuilles de laurier

19
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| Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive godt INTENSE'

BURGER bk 14 mer

A LOLIVE VERTE

PREPARATION {'30 min.} CUISSON {'20 min.:- REPOS {. 2h '

1MELANGER tous lesingrédients secsdu buns ~ EPLUCHER et TAILLER finement 'oignon. Le

ensemble. Faire tiédir 'eau. Hors du feu,
ajouter le lait et 'huile d’olive. Mélanger les
ingrédients secs aux ingrédients liquides.
PETRIR 10 min environ tout en ajoutant les
jaunes d’ceuf un a un, la pate doit devenir
élastique.

2 FoRMER une boule lisse, la déposer dans
un récipient huilé et couvrir avec un film
alimentaire (au contact). Laisser reposer
jusqu’a ce que la pate double de volume.

3 DEcouPER la boule en 6 parts égales.
Lesinstaller sur une plaque de cuisson
recouverte d’'un papier sulfurisé. COUVRIR
d’un torchon et laisser reposer 1 h.

4 préchauffer le four  220°C. BADIGEONNER
les boules d’'un peu de lait, saupoudrer de
graines de pavot et enfourner 10 min (les

boules doivent étre dorées). Laisser refroidir.

5 PREPARER LE CAVIAR D’AUBERGINE selon les
indications sur notre site huiles-et-olives.fr

6 PREPARER LE STEAK DE POISSON :
Dénoyauter les olives. Les tailler finement
ainsi que les cdpres et la ciboulette.

FAIRE REVENIR dans un peu d’huile d’olive
jusqu’a ce qu’il soit coloré. Réserver.

Enlever la peau et les arétes du poisson,
’émietter ou le mixer grossiérement.
MELANGER les miettes de poissons, I'ceuf,
'huile d’olive, le jus de citron, les olives, les
cdpres, la ciboulette et 'oignon. Réservez 20
min au frigo.

/ FORMER des steaks (vous pouvez utiliser un
emporte piéce rond). Réserver au frigo.
TAILLER des lamelles de comté, les tomates
cerises (tranches moyennes), la salade et les
tomates séchées (en lamelles).

CUIRE les steaks de poisson a la poéle dans un
peu d’huile d’olive.

8 pendant ce temps, COUPER les buns en deux,

les ToAsTER pendant 2 min sous le grill @ 200°C.

Tartiner chaque c6té du bun de caviar
d’aubergine. Poser sur la moitié inférieure le
steak de poisson. Disposer le comté, quelques
rondelles de tomates, les lamelles de tomates
séchées et de salade verte. Refermer le buns.
Passer1a2 min afour chaud. Servir aussitot.

POISSON

INGREDIENTS

Pour les buns:

- 3408 de farine

- 12g d’huile d’olive goiit
intense

-7 cldeau

-10cldelait(+1c as.pour
badigeonner)

- 2jaunes d’ceufs

-1lc.ac.delevuredebou-
langerie

-2c.as.desucre

-lc.as.desel

-2c.ac.degraines de pavot

Pour le caviar daubergine :

- laubergine moyenne

- 1gousses d’ail

-1,5c.as. d’huile d’olive goiit
alancienne

- Sel, poivre

- Piment d’Espelette

Pour la garniture :

- 2508 de filet de cabillaud

-1lc.ac.decdpres

- Jus d’1/2 citron

- loeuf

+1c.as. d’huile d’olive golit
intense

- 40g d’olives vertes (variété
Picholine ou Lucques)

<Y 0ignon

- Ciboulette

- 4 tomates séchées

- 40g de comté

- Salade verte

N(MA Uuoud Conda L/&hw, > UNE HUILE D’OLIVE GOUT INTENSE : AOP Nimes ou une huile d’olive

de lavariété Aglandau, Bouteillan, Oliviére, Picholine, ...

> OLIVES: choisissez parmi les olives de la région (voir page 3) !




| Pour | Huile d’olive golt

POELEE DE COURGETTES

AMANDES ET OLIVES VERTES

PREPARATION CUISSON

1 LAvER puis EPLUCHER les courgettes en laissant 1 bande de peau sur 2. Les couper en
tranches (ou en morceaux), les rincer et réserver.

2 EMINCER l'oignon et le faire SUER dans un wok (ou une sauteuse) avec 'huile d’olive. Une
fois Poignon doré, rajouter Iail taillé tres fin puis les courgettes. Saler, poivrer, ajouter le

piment d’Espelette et laisser cuire.

3 Pendant ce temps, DENOYAUTER ET TAILLER les olives en morceaux, CONCASSER
grossierement les amandes et les mettre & DORER & sec dans une poéle.

4 Une fois les courgettes cuites, RAJOUTER le vinaigre balsamique et la marjolaine. Laisser
MIJOTER 3 a4 minutes puis retirer du feu.

5 AJouTeR les olives et les amandes concassées, bien MELANGER avant de servir chaud.

INGREDIENTS

6 petites courgettes

1c.as.devinaigre balsamique
loignon

2 gousses d’ail

20 olives vertes (Picholine de
préférence)

30 a40g d’'amandes

lc.ac depimentdEspelette
Marjolaine

Sel, poivre
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| Pour 6 PERSONNES | Huile d’olive golt INTENSEI ACCOMPAGNEMENT

POMMES DUCHESSE

PREPARATION :20min> CUISSON :30min:

INGREDIENTS
N - 1,2 kg de pommes de terre
1 EPLUCHER, laver les pommes de terre; les couper en morceaux. CUIRE d la vapeur (pensez -8 oeufs
alors asaler vos pommes de terre) ou dans de I'eau salée (démarrage a froid) environ 20 - 100g d’huile d’olive godt
. intense
minutes.

-lcas.delaitentier
- 1pincée de noix de muscade

2 Préchauffer le four & 210°C. - Sel, poivre du moulin
EGOUTTER les pommes de terre. Les PASSER au moulin a légume afin d’'obtenirune purée .
fine. AJouTER I'huile d’olive puis 1 ceuf entier et 6 jaunes. AJUSTER I’assaisonnement : sel,
poivre, muscade.

3 REMPLIR de purée une poche a douille dentelée.
Surune plaque a four huilée (ou sur une feuille silicone ou du papier sulfurisé), poser des

petites rosaces de purée.

/4 DELAYER le jaune d’ceuf restant avec le lait. ENDUIRE les pommes duchesse du mélange
qui leur permettra d’étre bien dorées.

S ENFOURNER 5d 8 minutes.

7\/0«4 Uoud COJ'LA&//MA) UNE HUILE D’OLIVE GOUT INTENSE : AOP Nimes ou une huile d’olive de
lavariété Aglandau, Bouteillan, Oliviére, Picholine, ...




| Pour & PERSONNES | Huile d’olive golt SUBTILI DESSERT

FINANCIERS

PISTACHE, THE MATCHA ET HUILE D’OLIVE

INGREDIENTS

-4 blancs d'oe
1 préchauffer le four a220°C. 508 defurineuI

MELANGER tous les ingrédients sauf I'huile d’olive dans un bol. Bien mélanger pour bien - 80¢ de poudre d’amandes

. A . - 40g de pate de pistaches
incorporer la pdte de pistache. . 5g de thé matcha

PREPARATION : 10 10> CUISSON - 20 rin”

-115¢ de sucre glace
2 RAJOUTER I'huile d’olive, bien mélanger le tout. . 30ghq;huile d’olive godt
subti

3VeRsER la pdte dans des moules a financiers, puis cUIRE directement au four pendant 15
@20 minutes.

4 Les financiers doivent étre légerement dorés (craquelés un peu sur le dessus).

Cdbwe(/: ces financiers accompagnent parfaitement la panacotta a la framboise.

NM uaud CanAeL%n& > UNE HUILE D’OLIVE GOUT SUBTIL : AOC Languedoc, de la variété Amel-
lau, Argoudeil, Clermontaise, Courbeil, Lucques, Menudel, Négrette, Redouneil, Rougette de Pignan,

Verdale de 'Hérault ... 27
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| Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive golit INTENSEI DESSERT

PANACOTTA

FRAMBOISE, PISTACHE, HUILE D’OLIVE

PREPARATION 15 min: CUISSON : 5min © REPOS © 2h

: INGREDIENTS
1 Faire TREMPER la feuille et demie de gélatine dans un bol d’eau bien froide. I, N
) X -3 c.as.d’huile d’olive golit
CHAUFFER un tiers de la creme avec le sucre et la gousse de vanille grattée. Hors du feu, intense
ajouter la gélatine. Laisser INFUSER 5 minutes. - 1feuille et demie de gélatine
| de cré ich hinoi irer| d il - 75¢ de sucre semoule

AJOUTER le reste de créme fraiche et passer au chinois pour retirer la gousse de vanille. -1/2 gousse de vanille
Mouler la créeme dans des verrines. Laisser 2 heures au réfrigérateur pour que les - 50 cl de créme fraiche liquide

pannacotta prennent. -1c as.de pistaches hqchées
- 1barquette de framboises

-1lc ac dextraitdevanille
2 PREPARER votre gateau financier pistache (voir notre recette page 27). CUIRE dans un
moule rectangulaire, il doit faire environ 1 cm d’épaisseur. Le laisser REFROIDIR puis tailler

des dés de gateau. Réserver.

3 Faire MARINER 10 minutes la moitié des framboises dans 2 cuilléres a soupe d’huile d’olive
et1cuillére a café d’extrait de vanille. MIXER la préparation ou I'écraser a la fourchette.
Réserver.

/i DRESSAGE : ajouter sur les panacotta, les framboises mixées, des dés de gdteau puis
décorer avec quelques framboises entiéres et saupoudrer de pistaches hachées.
Ajouter quelques gouttes d’huile d’olive et servir.

NauA/ woud canAeL%nA > UNE HUILE D’OLIVE GOUT INTENSE : AOP Nimes ou une huile d’olive
de lavariété Aglandau, Bouteillan, Oliviére, Picholine, ...




| Pour | Huile d’olive godt

CU PCAKE CHOCOLAT-PASSION

PREPARATION CUISSON

1 PREPARER LES MOELLEUX : préchauffer le
four a200°C.
Faire FONDRE le chocolat au bain marie.
Hors du feu, ajouter ’huile d’olive.

2 Dans un saladier, FOUETTER 3 oeufs entiers,
3jaunes (conserver les blancs), le sucre
etle sucre vanillé. AJouTER la farine en
mélangeant régulierement.

3 Verser le mélange chocolat/huile d’olive
trés doucement tout en mélangeant.

4 MONTER les 3 blancs en neige. Les
INCORPORER délicatement d la pdte.

5 Huiler et fariner des moules individuels.
ENFOURNER immédiatement pendant 20 &
30 minutes (selon le four). Laisser ensuite
completement refroidir.

0 PREPARER LE GLACAGE : REALISER UNe
chantilly bien ferme en fouettant la créme
liquide. Ajouter le sucre glace et fouetter
anouveau. AJOUTER le jus de fruits de
la passion puis le mascarpone et I'huile
d’olive. TERMINER en fouettant vivement
jusqu’a ce que le glagage prenne forme (la
consistance doit étre plutot ferme, bien
lisse).

7 GARNIR une poche a douille de glagage
etle pocher sur chaque moelleux refroidi.
Décorer selon vos envies.

INGREDIENTS

Pour les moelleux :
200¢ de chocolat noir

6 oeufs

150¢ de sucre
1sachetde sucrevanillé
100¢ de farine

Pour le glacage :
15cl de creme liquide entiére
(a30%)
50g de sucre glace
10 cl de jus de fruits de la
passion
180¢g de mascarpone



LES HUILES D’OLIVE, AU QUOTIDIEN

Les Huiles d’olive vierges extra et vierges s’utilisent a froid, a chaud, en friture, de I'entrée

au dessert.

Pour aromatiser vos plats, vous pouvez utiliser les Huiles d’olive de France en fin de
cuisson ou a cru et profiter ainsi pleinement de leur richesse aromatique.

Il suffit de quelques gouttes pour illuminer un plat, méme simple.

Nous espérons que ce livret vous donnera envie de découvrir ou redécouvrir les Huiles
d’Olive de la région Occitanie, Pyrénées-Méditerranée.

Les recettes ont été réalisées par Alexandra PARIS et Emilie LACROIX de France Olive.

Nous remercions le magasin Les Ambiances de Claire (Nyons) pour son prét de décoration.

Conception, réalisation et rédaction : AFIDOL
Photographies: Gislain Lefranc

FRANCE | -
—‘,— avec le soutien de OCC”'AN'E
Ollve Pyrénées-Méditerranée

France Olive
Service Communication
40 place de la Libération, 26110 NYONS
Contact: 04 75 26 90 90
contact@huilesetolives.fr

huiles-et-olives.fr

o @ 0 /Huilesetolives

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




